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Bij Portugal behoren verder de eilandengroepen Madeira en de Azoren. 
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ortugal is een van de oudste landen van Europa. De grenzen van 

Portugal werden eind dertiende eeuw getrokken toen de Moren na 
een bezetting van vierhonderd jaar uiteindelijk uit het Portugese territo- 
rium werden verdreven. Het kleine land heeft een oppervlakte van 88.500 
vierkante kilometer en ligt in het zuidwesten van het Iberisch schiereiland. 
In het noorden en oosten grenst Portugal aan Spanje, in het westen en 
zuiden aan de Atlantische Oceaan. Ook de Azoren en het eiland Madeira 
in de Atlantische Oceaan behoren bij de republiek Portugal. Vele eeuwen 
lang bezat Portugal kolonién, die tot in de jaren zeventig van deze eeuw 
territorios d’aleém mar (overzeese gebiedsdelen) werden genoemd. Daartoe 
behoorden de Kaapverdische eilanden, Sao Tomé, Principe, Portugees 
Guinea (Guinee-Bissau), Angola en Mozambique in Afrika, alsook Macao, 
Goa en (een deel van) Timor in Azié. 

Het Portugese landschap biedt een uitgesproken veelzijdige aanblik 
vol contrasten. Het noorden van Portugal wordt gevormd door onder meer 
steile heuvels, rivieren die door geheimzinnige ravijnen kronkelen en een 
droge, veelal onvruchtbare bodem. De Serra da Estrela - letterlijk vertaald 
het Sterrengebergte - is de natuurlijke grens tussen het noorden en het 
zuiden van Portugal. In vergelijking zijn de heuvels die men in het zuiden 
van Portugal vindt aanmerkelijk lager. Het hoogste punt van de Serra de 
Monchique ligt niet meer dan 902 meter boven de zeespiegel. De Tejo 
(Taag), de rivier die het land in twee delen snijdt, stroomt van de Spaanse 
grens in het oosten zuidwestwaarts naar Lissabon, waar hij in de Atlanti- 
sche Oceaan uitmondt. Portugal heeft door zijn geografische ligging een 
gematigd klimaat. De Portugese winters zijn mild en regenachtig, de 
zomers zijn heet en droog, ’s Winters bedraagt de gemiddelde tempera- 
tuur in het noorden van Portugal 9° C - uitgezonderd natuurlijk in hoger 
gelegen gebieden als de Serra de Estrela, de streek rondom Braganga, het 
noordoosten van de provincie Tras-os-Montes (letterlijk vertaald: achter 
de bergen) en de provincie Alto Douro. In deze hoger gelegen gebieden 
kan de temperatuur ’s winters zakken tot 0° C. In het zuiden van Portugal 
is de temperatuur in de winter gemiddeld 11° C; vooral de nabijheid van 
de Middellandse Zee beinvloedt het klimaat in dit gebied sterk. In de 
zomer schommelt de temperatuur in Portugal rond de 20° C. 

Met bijna 11 miljoen inwoners is het huidige Portugal relatief dun 
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bevolkt. Alleen langs de kust wonen veel mensen, vooral in en rondom 
Porto en Lissabon, de twee industriéle centra. Bodemschatten en land- 
bouwprodukten uit de kolonién zijn eeuwenlang belangrijke pijlers van 
de Portugese economie geweest. Bovendien was in vroeger dagen de 
arbeidsmarkt in Portugal zeer krap. Hele generaties arbeiders die in 
Portugal zelf geen werk konden vinden zijn naar het buitenland getrok- 
ken. Nog steeds telt men in tal van landen veel Portugese migranten. Tot 
begin jaren zestig emigreerden grote groepen Portugezen naar de kolo- 
nién. Maar ook in Zuidamerikaanse landen zoals Venezuela en met name 
Brazilié wonen veel Portugezen. Afgezien van de goede mogelijkheden om 
er werk te vinden heeft Brazilié, waar Portugees de belangrijkste taal is, 
een nauwe culturele band met Portugal. In de jaren zestig en zeventig 
emigreerden veel Portugezen naar hooggeindustrialiseerde Westeuropese 
landen zoals Frankrijk, Zwitserland en de Bondsrepubliek Duitsland. Na 
de revolutie van 19/4 heeft de Portugese regering met economische en 
politieke maatregelen getracht om de emigratie een halt toe te roepen en 
deels terug te draaien. 


Het ontstaan van de Portugese cultuur 


De Portugese keuken heeft niet één, maar vele rijke bronnen. ledere regio 
kent zijn typische streekgerechten en bovendien zijn er overal in het land 
vaak streekgebonden varianten ontstaan van nationale gerechten. Dat 
komt door de verschillen in klimaat en bodemgesteldheid die het land 
kent, waardoor ingrediénten of recepten soms heel natuurlijk zijn aange- 
past. De verrassend bonte schakering van gerechten die de Portugese 
keuken kent is niet in de laatste plaats te danken aan de langdurige 
invloed van andere culturen. De eerste fase van culturele kruisbestuiving 
vond in het land zelf plaats. De cultuur en leefwijze van de Moren, die in 
etappes Portugal veroverd hebben, werd langzaam door de autochtone 
bevolking overgenomen en heeft heel sterk bijgedragen aan de culturele 
zelfstandigheid van het land. In de volgende fase namen Portugezen - die 
vanaf de vijftiende eeuw op zoek gingen naar een nieuwe zeeweg naar 
Indié - culturele gewoontes over van vreemde volkeren waarmee Zij in 
contact gekomen waren. 

De oudste sporen van menselijk leven in Portugal gaan terug tot het 
Stenen en Bronzen Tijdperk. De eerste stammen vestigden zich waar- 
schijnlijk in het noorden van Portugal en stichtten kleine dorpjes in de 
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heuvelruggen. Citdnias en castros, zoals twee oude dorpsvormen worden 
genoemd, zijn allebei typische voorbeelden van nederzettingen van voor 
de Romeinse tijd. Kelten, die later in deze regionen zijn neergestreken, 
wisten zich te vermengen met de inheemse bevolking in de castros en 
ontwikkelden de landbouw in die streek. De Feniciérs stichtten rond 1100 
voor Christus kolonién en steunpunten voor de handel in het zuiden van 
Portugal. Het begin van de visserij en van de bootbouw in het land is terug 
te voeren op deze Feniciérs. Weer later vestigden zich Grieken in dit 
gebied. De verovering van het Iberisch schiereiland door de Romeinen 
heeft - door verzet van de inheemse bevolking - zo’n tweehonderd jaar 
geduurd en werd pas voltooid in het jaar 201. Het zijn de Romeinen 
geweest die systematisch de teelt van druiven en olijven ter hand hebben 
genomen. Zoals op bijna al hun kolonién hebben de Romeinen ook op 
deze streek een sterk cultureel stempel weten te drukken. De bekering 
van de lokale inheemse bevolking tot het katholieke geloof bijvoorbeeld 
heeft in deze tijd een aanvang genomen. 

Na het verval van het Romeinse Rijk streken achtereenvolgens Sueven, 
een Germaanse stam, en daarna Visigothen in het huidige Portugal neer. 
Beide volksstammen wisten goede en vriendschappelijke contacten met 
de inheemse bevolking op te bouwen en hebben natuurlijk met hun zeden 
en gewoonten een eigen culturele inbreng gehad. In het jaar 711 na 
Christus begon de Moorse overheersing van het Iberisch schiereiland. 
Meer dan anderen hebben de Moren bijgedragen aan de ontwikkeling 
van een eigen en zelfstandige Portugese (en Spaanse) cultuur - iets wat 
nauwelijks door Portugezen en Spanjaarden wordt erkend. Behalve hun 
legers brachten de Arabieren ook kunst, architectuur, filosofie en reken- 
kunde naar het schiereiland. Talrijke technische vernieuwingen in de 
landbouw en in ambachten zijn van Moorse oorsprong, nieuwe produkten 
en een betere geneeskunde, nieuwe hygiénische maatregelen die tot dan 
toe in Europa nog onbekend waren, etcetera. 

De invloed van de Noordeuropese cultuur op die van Portugal mag 
eveneens niet onderschat worden. Portugal werd een zelfstandige staat na 
de onafhankelijkheidsoorlogen tegen het koninkrijk van Léon. Daarna 
volgden de oorlogen en kruistochten tegen de Moren die in de dertiende 
eeuw nog het gebied ten zuiden van de Tejo bezet hielden. Aan deze 
zogenaamde Reconquista, deze heroveringsoorlog tegen de Moren, namen 
ook Franse, Vlaamse en Engelse legers deel. Niet zelden zijn deze 
‘buitenlandse’ soldaten in Portugal blijven hangen. 
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De Portugese taal 


De oorsprong van de Portugese taal moet gezocht worden in het volksla- 
tiin, de taal van de Romeinse bezettingstroepen. Sinds het eind van de 
twaalfde eeuw kan er gesproken worden van een aparte Portugese taal 
die zich van het Spaans - of beter gezegd van de andere talen op het 
Iberisch schiereiland - gaat onderscheiden. Het is de periode waarin het 
Candado Portucalense, het graafschap Portucalia, een reeks onafhankelijk- 
heidsoorlogen tegen Léon (nu een Spaanse provincie) voert. 

Veel Portugese woorden hebben een Arabische oorsprong. Bijna alle 
woorden die met het voorvoegsel al beginnen, zoals Alfama (de beroemde 
oude wijk van Lissabon - letterlijk vertaald: waterbron), stammen uit het 
Arabisch. 


De Portugese invloed op de Europese kookkunst 


In de loop der eeuwen hebben Portugezen veel produkten en smaken uit 
Afrika, Amerika en het Verre Oosten geimporteerd. De Portugese keuken 
en eigenlijk de gehele Portugese cultuur heeft mede daardoor zijn geheel 
eigen karakter kunnen ontwikkelen. Deze eigenheid van de Portugese 
keuken en cultuur werd enerzijds versterkt door de geografische ligging 
van het land, maar ook door de economische bloei en expansie van 
handelssteden aan de Middellandse Zee zoals Genua en Venetié. Met de 
opkomst en economische uitstraling van deze steden werd Portugal een 
uithoek in Europa. Anderzijds heeft Portugal zijn culturele zelfstandig- 
heid zelf bevochten in de onafhankelijkheidsoorlogen tegen het konink- 
rijk van Léon. De Portugese cultuur (en kookkunst), die onder deze 
omstandigheden heeft kunnen groeien tot een complex en specifiek 
geheel, mag dus niet worden beschouwd als slechts een variant van de 
Spaanse cultuur (en kookkunst). Bij gerechten zoals cozido Portugués en 
cocido Andaluz - allebei eenpansschotels met verschillende soorten vlees 
en worst ~is echter heel goed een gemeenschappelijke oorsprong aan te 
wijzen. Er zijn evenwel niet veel Portugezen noch veel Spanjaarden die 
deze culturele of culinaire overeenkomsten willen toegeven. 

De nabijheid van Spanje en de lange, op veel punten gemeenschappe- 
like geschiedenis met dit land, doen een zeer grote wederzijdse beinvloe- 
ding vermoeden - doch daarvan is geen of weinig sprake. Portugal en 
Spanje zijn namelijk van elkaar gescheiden door een bergketen die 
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culturele en culinaire uitwisseling sterk heeft belemmerd. Anders dan in 
Spanje en in de meeste andere Europese landen, ontstond in Portugal al 
heel vroeg een centrale staatsmacht. Portugal kan wellicht de eerste 
moderne Europese staat genoemd worden; in ieder geval was het de eerste 
staat waar alle macht bij een koning lag. Niet helemaal toevallig was 
Portugal - met Lissabon in het centrum - dus ook het eerste Europese 
land na de Middeleeuwen vanwaaruit de wereld veroverd werd. De 
Portugese expansie over de wereldzeeén startte zeer vroeg: al in het jaar 
1415 waren de Portugezen de baas in de havenstad Ceuta, een stad (niet 
ver van Tanger) die in het hedendaagse Marokko ligt. 

Zowel Spanjaarden als Portugezen importeerden vanaf de vijftiende 
eeuw een hele serie produkten vanuit de Oriént en Amerika naar West- 
Europa. De pioniers- en handelsgeest van de Portugese monarchie heeft 
er mede voor gezorgd dat in de zestiende en zeventiende eeuw op grote 
schaal rijst uit Indié en China naar Europa werd getransporteerd. Kruid- 
nagels en muskaatnoten werden aangevoerd uit de Molukken, kaneel uit 
Ceylon. Suiker kwam uit Brazilié, peper uit Indié, malaguetta-peper uit 
Afrika. Daarnaast kwam er kamfer uit Borneo, parfums uit de Oriént en 
laken en andere stoffen uit Indié en China. Veel van deze produkten waren 
in Europa reeds bekend; ze werden door de handelaars in de steden aan 
de Middellandse Zee op de markt gebracht en waren zeer gewild. De 
ontdekking in 1495 door Vasco da Gama van een zeeweg naar Indié over 
de Atlantische Oceaan leidde tot de oprichting van vele handelssteunpun- 
ten langs de kusten van Afrika en Azié. Daardoor konden meer schepen, 
mensen en goederen de lange reis maken. Specerijen zoals kruidnagels, 
muskaatnoten, gember en zwarte peper werden tot dan toe alleen gebruikt 
voor de conservering van levensmiddelen en voor de geneeskunde. Nu 
konden zij ook op veel grotere schaal worden gebruikt voor het kruiden 
van voedingsmiddelen en gerechten. 


De Arabische keuken op het Iberisch schiereiland 


Door de Arabische culinaire tradities zijn er op het Iberisch schiereiland 
een aantal bijzondere recepten en specialiteiten ontstaan. Daarbij hebben 
de Arabieren (oftewel Moren) gebruik gemaakt van inheemse produkten 
(vis, vlees, vruchten en groenten), maar ook produkten geimporteerd. 
Amandelen en sinaasappelen, om een tweetal voorbeelden te noemen, 
zijn door de Moren naar het Iberisch schiereiland gehaald. 
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De keuken en het bereiden van de maaltijden waren (en zijn) in de 
Arabische keuken het domein van de huisvrouw. Rijke en adellijke families 
vormden daarbij vroeger een uitzondering: zij konden zich de luxe van 
een zwarte slavin als kokkin permitteren. Al in de Arabische tijd werden 
er op straat lekkere hapjes verkocht. Deze hapjes werden op een grill of 
in een kleine ovens klaargemaakt. Gebraden geitekop, vleesballetjes, 
pikant gekruide worstjes, spiezen met gegrilde vis en gegrild kalfshart of 
kalfslever waren er te koop. Maar ook kaastaarten - muchabbanat in het 
Arabisch - of kleine koeken van tarwemeel. Deze laatste werden gefrituurd 
in olijfolie, gedrenkt in kokende honing en gevuld met een soort aman- 
delcréme. Ze waren vroeger zeer geliefd. 

In die dagen nam de keuken in de huizen relatief weinig plaats in. De 
keuken kwam altijd direct uit op de binnenplaats van het huis. De ovens 
waren vervaardigd van leem en werden gestookt met rijshout. ledere stad 
kende minstens één, maar vaak meerdere publieke, zeg maar openbare 
ovens. Daarin konden behalve de broden ook grote, dure gerechten voor 
feestelijke gelegenheden worden gebakken en gebraden. Alle gezinnen 
brachten dagelijks hun eigen brooddeeg naar de bakker - een gewoonte 
die in een aantal Portugese dorpen zeer lang heeft standgehouden en pas 
onlangs geheel is verdwenen. 

De dagelijkse voeding bestond uit brood en een dikke soep op basis 
van griesmeel of tarwemeel met daarin stukken vlees. Vaak at men ook 
een soort groentesoep met groenten van het seizoen (spinazie, kropsla). 
Deze soep stond met een stuk vlees vaak uren op het vuur te pruttelen - 
totdat er een dikke brij was ontstaan. Voor bijzondere gelegenheden werd 
evenwel een meer verfijnd menu bedacht. Diverse gerechten werden van 
tevoren klaargemaakt en afgedekt met linnen. Er waren een aantal regels 
voor de volgorde van een feestelijke maaltijd. Men begon met koude 
gerechten zoals gezouten vlees of vis, of in pekel ingelegde olijven. Daarna 
werd er kip geserveerd, die met water en kruiden lange tijd was gekookt. 
In plaats van kip diende men ook wel ander gevogelte, lamsvlees of een 
wildpastei op. Ter afsluiting werd - om het gehemelte te verfrissen - nog 
een koude schotel geserveerd. Dat kon gemarineerde vis zijn, of een pastei 
van bladerdeeg met een vulling van stukjes vlees, geraspte noten, honing 
en marsepein. Voor zeer speciale gelegenheden, als gasten echt getrak- 
teerd moesten worden, verscheen daarna nog een half gebraden lam op 
tafel. Bij al deze gerechten dronk men koud water, geschonken uit grote 
amforen. Soms was het water zelfs een klein beetje geparfumeerd met 
rozenessence. Ten slotte ontbrak bij een feestmaal natuurlijk geen vers 
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fruit: in vaak grote hoeveelheden stonden er vijgen, granaatappelen, 
meloenen en gedroogde vruchten op tafel. 

De Arabieren zijn ook verantwoordelijk geweest voor de introductie 
van katoen, zijderupsen en suikerriet op het Iberisch schiereiland. Na het 
vertrek van de Romeinen raakte het gebruik van olijfolie sterk uit de gratie. 
Doch onder de Arabieren werden er opnieuw op grote schaal olijfbomen 
geplant en geteeld. Ook hebben de Moren gezorgd voor een betere 
irrigatie van de wijnheuvels in het noorden van Portugal. 

Als de gevechten ten tijde van de Reconquista even buiten beschouwing 
worden gelaten, kan men zeggen dat het eeuwenlange contact met de 
Arabieren voor Spanje en Portugal geen isolement heeft betekend. In 
cultureel opzicht zijn er juist in die periode erg veel nieuwe ideeén en 
produkten geintroduceerd. Een goed voorbeeld van de culturele invloed 
van de Arabieren is (nog steeds) te zien in de Spaanse en Portugese 
architectuur. Binnenplaatsen, met tegels beklede wanden, houten venster- 
luiken waardoor men niet langer vanaf de straat naar binnen kon kijken, 
het zijn allemaal architectonische nieuwigheden die terug te voeren zijn 
tot de tijd van de Arabieren. De Portugezen hebben ook een aantal 
gewoontes van de Arabieren overgenomen. Tot in het midden van de 
negentiende eeuw mochten vrouwen zich in Portugese kolonién niet 
vertonen aan mannelijke gasten. In Brazilié zaten in het begin van de 
negentiende eeuw de mensen binnenshuis nog steeds meestal op een 
kleed op de grond. En dat vijfhonderd jaar na het vertrek van de Moren 
uit Portugal! 

Tot op de dag van vandaag kun je in de Portugese cultuur overal de 
invloed van Arabische tradities aanwijzen. De Portugese gastvrijheid 
bijvoorbeeld heeft sterke gemeenschappelijke wortels met de Arabische 
tradities om gasten te ontvangen. Helaas ziet niemand deze overeenkomst. 
Gasten, of het nu vrienden zijn of vreemdelingen op doorreis, worden 
immer goed en vaak vorstelijk onthaald. Zonder enige twijfel is dat een 
zeer kenmerkende en natuurlijk ook zeer aangename karakteristiek van 
de Portugese cultuur. Het is in Portugal een teken van vriendschap of een 
bliik van sympathie om iemand een goede en lekkere maaltijd voor te 
zetten. Bij feestelijke gelegenheden zijn de hoeveelheden lekkernijen, vis- 
en vleesgerechten meestal enorm. En iedere nieuwe gang, iedere nieuwe 
schotel lijkt vaak de vorige in smaak en kwaliteit te overtreffen. En dan 
hebben we het hier nog maar niet over die heerlijke zoete nagerechten... 
Neem in Portugal dus altijd een uitnodiging om mee te eten aan. En 
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bedenk: de beste manier om een huisvrouw te bedanken voor haar 
maaltijd is om nog een tweede keer op te scheppen. 


De handel in peper en specerijen 


Zwarte peper is in Europa al zeven eeuwen bekend. Er zijn tijden geweest 
dat peper even waardevol was als menig edelmetaal. De republiek Genua 
bijvoorbeeld eiste in het jaar 1378 van schuldenaars om de schulden niet 
alleen in goud, maar ook in peper terug te betalen. Genua en Venetié 
importeerden via Egypte peper en andere specerijen uit de Oriént. De 
hoge transportkosten door het Ottomaanse rijk en de accijnzen die aan 
de grenzen werden opgelegd, maakten peper en andere specerijen erg 
duur. Daarom gingen diverse landen op zoek naar een nieuwe zeeroute 
naar Indié over de Atlantische Oceaan - om aldus zonder deze extra 
kosten de specerijen te kunnen kopen. Met de caravelle - een middel- 
eeuws, door de Portugezen ontworpen zeilschip - waren langere tochten 
over de oceaan mogelijk. Mede door de gunstige geografische ligging van 
Portugal en de grote politieke stabiliteit lukte het de Portugezen als eerste 
om nieuwe werelden te bereiken. Daarna volgden al snel de Spanjaarden. 
In de vijftiende eeuw begonnen de Spanjaarden en Portugezen met de 
tochten langs de kusten van Afrika. Steeds verder voeren zij naar het 
zuiden, stichtten handelssteunpunten en brachten zij nieuwe produkten 
naar Europa. Uit Elima, het huidige Ghana, brachten zij goud mee terug, 
En uit de streek die later de Ivoorkust is gaan heten kwamen dierenvellen 
en ivoor. De Peperkust, waar nu Liberia en Sierra Leone liggen, heeft haar 
naam te danken aan de malaguetta-peper, een Afrikaanse pepersoort. Al 
deze produkten werden verhandeld op de beurzen van Brugge en Ant- 
werpen, waar kooplieden uit alle delen van Europa naar toe kwamen. 
De ontdekking van een zeeweg naar Indié door Vasco da Gama 
verblufte en fascineerde de Europeanen en wakkerde de winstzucht aan. 
De terugkeer van de Portugese schepen vol met kruidnagels, kaneel, 
muskaatnoten, parels en edelstenen maakten van het toenmalige Lissa- 
bon hét grote handelscentrum. De koningen van Portugal werden ware 
sprookjeskoningen: zij bezaten enorme schatten van ontelbare waarde. 
Vanaf het begin waren de winstmarges uit de overzeese handel buitenge- 
woon hoog, Pedro Alvares Cabral bijvoorbeeld bereikte in het jaar 1500 
als eerste de kusten van Brazilié en voer daarna door naar Indié. Bij zijn 
terugkeer bedroeg de winst tweemaal het bedrag dat nodig was geweest 
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om de hele tocht te financieren - het verlies van vier schepen meegere- 
kend. De handel op de Oriént, voordien georganiseerd vanuit de steden 
en landen rondom de Middellandse Zee, verlegde zich naar de Atlantische 
Oceaan. 

Het enthousiasme over en de aantrekkingskracht van grote winsten en 
snelle rijkdom waren enorm. Een geschiedschrijver uit die tijd noemde 
deze fascinatie fumos da India, rookwolken uit Indié. Een mooie uitdruk- 
king, omdat daarin behalve de euforie ook de vluchtigheid en leegheid 
van de aantrekkingskracht tot uitdrukking worden gebracht. Hoe dan 
ook: zwarte peper kwam in die tijd in grote hoeveelheden op de Europese 
markt. De handel op de Oriént beperkte zich zelfs aanvankelijk tot de 
import van peper. Met peper werden schulden betaald, met peper werd 
gespeculeerd. Doch na een aantal decennia van spectaculaire groei en 
grote winsten veranderde de specerijenhandel in een verliesgevende 
onderneming. De belangrijkste oorzaak daarvan was de te grote aanvoer 
van peper - de prijs van peper daalde spectaculair. Bovendien werd de 
zeehandel door oorlogen en piraterij steeds gevaarlijker. Een handels- 
steunpunt in Indié of op Ceylon opzetten betekende steeds vaker een 
stad of streek met geweld in bezit nemen. En om de bevolking te 
onderdrukken, of concurrenten die eveneens in de rijkdommen van de 
streek geinteresseerd waren op afstand te houden, moesten er meer en 
meer legers permanent gestationeerd worden. Portugal zag zich genood- 
zaakt een groot staand leger op de been te brengen en te houden, 
waardoor er op de Portugese arbeidsmarkt grote tekorten ontstonden aan 
mannelijke arbeidskrachten. Om nog maar te zwijgen van de erbarmelijke 
omstandigheden waaronder de grote zeereizen ondernomen moesten 
worden. Het kwam regelmatig voor dat een schip met niet meer dan de 
helft van de bemanning nog in leven zijn bestemming bereikte. In een 
reisjournaal dat Hipolito da Costa Pereira in 1789 schreef op weg van 
Lissabon naar Philadelphia in de Verenigde Staten, staat dat het eten dat 
de passagiers kregen aanmerkelijk beter was dan dat van de zeelui. Het 
menu van de laatsten bestond uit sterke koffie zonder melk, gezouten 
varkens- of rundvlees (weliswaar gekookt, maar koud opgediend) en 
droge koeken, die soms in heet water gesopt konden worden en soms met 
zoute boter besmeerd werden. Verder stond er op het ‘menu’ slechts wat 
werd genoemd Indian pudding: een vreemd mengsel bestaande uit water 
en meel. Bij al deze ongemakken kwamen ook nog de gevaren van 
schipbreuk en piraterij. Niet zelden waren piraten - zoals Sir Francis 
Drake - gewoon in dienst bij de overheid van hun land. 
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De Portugese keuken 


De geschiedenis van de Portugese kookkunst geeft ook een goede kijk op 
de geschiedenis van het land zelf. Peper, muskaatnoten en kruidnagels 
herinneren ons aan de tijd van de grote ontdekkingen, aan de zeeweg 
naar Indié, de ontdekking van Brazilié en de handelscontacten met de 
Oriént. Bij de piripiri (rode pepertjes) denken we aan de handelsverbin- 
dingen met Afrika. En de grote hoeveelheden suiker die gebruikt worden 
voor lekkernijen als broa de milho (gebak van maisdeeg) zijn eigenlijk van 
Amerikaanse oorsprong. 

In de zestiende en zeventiende eeuw was Portugal samen met Spanje 
de grootste Europese handelsmacht. Doch snel verminderde het Portuge- 
se handelsmonopolie door concurrentie uit Engeland en Holland. Ook 
de koning, als hoofd van de Portugese monarchie, was zakenman. Naast 
zijn landgoederen ontving hij door middel van belastingen een deel van 
de handelswinsten. Voor zijn inkomsten was hij dus deels afhankelijk van 
de uit de kolonién geimporteerde produkten. Maar de roes van het geld 
en de macht leidde tot een kortzichtige handelspolitiek. Portugal kende 
in die tijd slechts een gering aantal inwoners: halverwege de zestiende 
eeuw telde het land minder dan twee miljoen inwoners. Handelssteun- 
punten en kolonién konden daarom alleen opgebouwd worden met 
behulp van slavenarbeid en door een hoge mobiliteit van de bevolking, 
De verkwisting van kapitaal werd in de hand gewerkt door de katholieke 
Kerk en haar Inquisitie. Door het vervolgen van echte en vermeende 
andersgelovigen kreeg de ontwikkeling van een financieel krachtige 
burgerij te weinig kansen. Kerk en Inquisitie werkten met hun heilige 
oorlog tegen ‘ketters’ mee aan het in stand houden van ouderwetse en 
overleefde sociale structuren. Op die manier werd - anders dan in 
Engeland en Holland - de ontwikkeling en modernisering van de samen- 
leving in Portugal tegengewerkt. De Portugese bevolking heeft nooit 
kunnen profiteren van de aanvankelijk hoge handelswinsten. En op een 
gegeven ogenblik heeft de handel op Indié Portugal financieel zelfs 
volledig geruineerd. Portugese koningen begonnen zich diep in de schul- 
den te steken door nieuwe tochten met geleend kapitaal (bij bankiers 
zoals Fugger) te financieren. Om de steunpunten in Afrika en Indié in 
stand te kunnen houden, werden veel mannen onder dwang gerecruteerd 
en hier naar toe afgevoerd. De hoge binnenlandse accijnzen en belastin- 
gen die werden geheven zorgden ervoor dat de adel steeds minder 
interesse vertoonde in de ontwikkeling van de eigen landbouw. Liever 
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gokte de adel op de grote winsten uit de handel met de Oriént. Portugal 
heeft tijden beleefd dat het zout, wijn, ja zelfs eieren uit het buitenland 
heeft moeten importeren. 

Vanaf de zeventiende eeuw heeft de Portugese keuken zich lange tijd 
moeten aanpassen aan de armoede van het land en aan het gebrek aan 
bepaalde voedingsmiddelen. Daarom is de Portugese keuken een mooi 
voorbeeld van zowel creativiteit als taaiheid en uithoudingsvermogen. 
Diverse en van elkaar verschillende schotels worden vaak met dezelfde 
ingrediénten en met weinig toevoegingen en kruiden bereid. Toch kent 
de Portugese keuken een veelheid aan gerechten en smaken, een veelheid 
die gedeeltelijk is terug te voeren op weinig gebruikelijke combinaties van 
ingrediénten. Het exotische lombo de porco com améijoas bijvoorbeeld, een 
gerecht uit Alentejo, bestaat uit de verrassende combinatie van varkens- 
lende en mosselen. Verwant daarmee is dméijoas na cataplana, een 
mosselschotel met vlees uit de Algarve. In beide gerechten worden 
mosselen geserveerd samen met vlees en/of chourico de porco (varkens- 
worst). Het verhaal gaat dat deze recepten in de zeventiende eeuw ten 
tijde van de Inquisitie zijn ontstaan. Toen zette men bekeerde christenen 
schotels voor waarin wat varkensvlees was verwerkt; dit om uit te vinden 
of de bekeerlingen wel echt bekeerd waren en niet stiekem nog steeds het 
joodse geloof beleden. 

Een ander gevolg van het langdurige gebrek aan levensmiddelen ziet 
men in de ware stoet van recepten waarin nieren, maag, hart, varkensoren 
en -poten, maar ook kalfs-en schapevlees verwerkt is. Een van de bekend- 
ste gerechten van de stad Porto is tripas a moda do Porto (pens uit Porto). 
Over dit gerecht gaat het verhaal dat vorst Dom Henrique de bevolking 
van Porto eens heeft gedwongen een kruisvaardersschip te beladen met 
de hele vleesvoorraad van de stad. Voor de inwoners van Porto bleef weinig 
anders over dan ingewanden. 

Traditiegetrouw wordt op veel boerderijen en landgoederen ¢énmaal 
per jaar, kort voor kerst, een varken geslacht. Het gebrul van het varken 
is het enige dat niet wordt verorberd of verwerkt... Van het gezouten vet 
maakt men spek, het vlees wordt ontleed en gezouten, de gerookte bil 
wordt een mooie ham. Van vleesresten en bloed worden worstvullingen 
voor de chouricos de sangue (bloedworst) en alheiras (knoflookworst) 
gemaakt; beide worsten worden flink gekruid en gerookt. De poten, snuit 
en oren van het beest worden gezouten en verwerkt in een feijoada (een 
eenpansschotel van vlees, worst en bonen). De overige delen van het 
varken (tong, hart) kunnen worden verwerkt in een arroz de matanca, een 
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rijstschotel waarbij een goed glas rode wijn geschonken en gedronken 
moet worden. De roep van de zee waarnaar de Portugezen altijd hebben 
geluisterd, wordt vaak vol gevoel bezongen in de bekende fado’s (letterlijk 
vertaald betekent fado noodlot). Deze veelal zwaarmoedige liederen gaan 
soms over de droefenis om maanden of zelfs jaren gescheiden te moeten 
zijn van de geliefde zeeman. De band van Portugal met de zee, met de 
oceaan, is natuurlijk ook terug te vinden in de verscheidenheid van 
soorten vis die in Portugal gegeten worden. Maar ook de grote variatie 
aan bereidingswijzen van één en dezelfde soort vis is karakteristiek voor 
de Portugese keuken. Sardines bijvoorbeeld zijn in heel Portugal zeer 
geliefd en worden gegrild, in olijfolie gefrituurd, gebakken, gemarineerd, 
in een vissoep verwerkt of als broodbeleg opgediend. Bij vissersvolken 
wordt de vis vaak heel eenvoudig en snel klaargemaakt. Kruiden en 
specerijen worden alleen gebruikt om de natuurlijke smaak van de vis 
beter tot hun recht te laten komen. Een mooi voorbeeld is de enguidas a 
pescador, een gerecht van zeepaling. Een ander eenvoudig maar heerlijk 
visgerecht is acorda, een vissoep waarin brood wordt verwerkt. Toeristen 
besteden ten onrechte zelden aandacht aan deze krachtige en voedzame 
soep. 

De caldo verde, een soep van aardappelen en fijngesneden groene kool, 
is in Portugal haast even populair als de uiensoep in Frankrijk. Eigenlijk 
stamt de caldo verde uit de provincie Minho in het noorden van Portugal. 
Maar men kan deze soep, waarin meestal flink wat olijfolie zit, overal in 
het land eten. 

Een ander echt nationaal gerecht is de bacalhau. Dit gerecht, gemaakt 
van klipvis (dat wil zeggen gezouten en gedroogde kabeljauw), herinnert 
aan de verre reizen uit de tijd der grote ontdekkingen. Op de lange tochten 
naar Indié verbleven de zeelui vaak meer dan een half jaar op zee. Als 
proviand werd daarom veel gezouten en gedroogd voedsel meegenomen. 
De laatste tweehonderd jaar vangen Portugese vissers in toenemende mate 
kabeljauw voor de kust van Newfoundland (Canada). Portugese vissers- 
boten, die voor hun tochten langs de Canadese kusten ook nu nog zo’n 
zes maanden op zee blijven, zijn tegenwoordig zo goed uitgerust dat het 
eigenlijk kleine varende fabrieken zijn. Direct na de vangst wordt de vis 
aan boord schoongemaakt en gezouten en pas als de schepen zwaarbe- 
laden zijn keren ze naar Portugal terug. Daar aangekomen wordt de 
gezouten vis in de zon te drogen gelegd. Er zijn erg veel recepten en 
mogelijkheden met bacalhau. Zelfs aan de kust, waar meestal voldoende 
goede verse vis te krijgen is, wordt bacalhau veel en graag gegeten. 
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Bacalhau is een nationaal instituut en een aantal koks hebben met ‘hun’ 
bacalhau-recept zelfs internationale roem geoogst. Bacalhau ad Gomes de 
Sd, bacalhau a Zé do Pipo en bacalhau a Bras worden niet alleen in Portugal, 
maar ook in bijvoorbeeld Brazilié en Angola veel gegeten. De Portugese 
keuken heeft niet alleen ingrediénten en tradities geimporteerd, zij heeft 
ook recepten en tradities geéxporteerd en bijgedragen aan de gastrono- 
mische cultuur van andere landen. Dat geldt met name voor de voorma- 
lige Portugese kolonién, maar ook voor landen waar Portugal lange tijd 
handelsbetrekkingen mee heeft onderhouden - bijvoorbeeld Nigeria en 
andere Afrikaanse staten. 


Portugese toetjes 


Een gemeenschappelijk kenmerk van alle Portugese toetjes is dat er grote 
hoeveelheden suiker in verwerkt worden. Dat is voor een deel te verklaren 
vanuit de Portugese geschiedenis, waar koloniale winsten en waren - 
waaronder ook suiker -als een rode draad doorheen lopen. Maar in toetjes 
worden ook veel binnenlandse produkten verwerkt, vaak met de nodige 
fantasie. Kijk maar naar al die soorten compote en jam, waarvoor de 
vruchten in suikerwater zijn gekookt en ingelegd. En kijk maar naar al 
die groente-confitures, ingelegde groenten zoals doce de abobora (een 
confiture van pompoenen) of doce de nabo (een confiture van beetwor- 
tels). In sommige streken van Portugal maken ze zelfs doce de tomate, een 
confiture van tomaten. 

Er zijn niet veel Portugese recepten waarin chocolade verwerkt is. 
Tegenwoordig wordt in Portugal natuurlijk veel chocolademousse gege- 
ten, maar toch gelden chocolade en chocoladetoetjes niet als iets echt 
Portugees. Chocolade zoals we dat nu kennen, in tabletvorm, wordt pas 
sinds het begin van de negentiende eeuw industrieel vervaardigd. Brazilié 
is een van de belangrijkste producenten van cacao, de grondstof voor 
chocolade. Maar cacao kreeg pas grote betekenis op de wereldmarkt in 
een periode dat Brazilié geen Portugese kolonie meer was. De Portugezen 
hebben dus nooit een monopolie op de produktie en handel van cacao 
gehad en daarom hebben ze waarschijnlijk nu niet zo’n speciale band met 
chocolade als andere Europese landen. Hetzelfde geldt eigenlijk ook voor 
koffie. Maar de Portugezen hebben wel iets met suiker - meer dan met 
welk koloniaal produkt dan ook. De zoete smaak hebben de Portugezen 
geérfd van de Moren die lange tijd het Iberisch schiereiland bezet hebben 
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gehouden. Veel eerder dan Europeanen gebruikten en verwerkten de 
Arabieren in honing gedrenkte levensmiddelen in hun maaltijden. Het 
gebruik van amandelen en marsepein, zowel in zoute als in zoete gerech- 
ten, is ingevoerd door de Moren. Ook het gebruik van gedroogde vruchten 
en noten in gerechten gaat terug tot die tijd. Toen de kalifs van Cordoba 
over een deel van het Iberisch schiereiland heersten, plantten de Arabieren 
zelfs suikerriet - op bescheiden schaal overigens. Ten tijde van de 
Portugese expansie in de vijftiende eeuw begon men in Portugal meer en 
meer suiker te consumeren. Door de intensieve teelt van suikerriet op het 
eiland Madeira begon suiker zelfs honing uit de Portugese keuken te 
verdringen. De grote verspreiding en het eeuwenlange gebruik van suiker 
is natuurlijk de bron van al die zoete gerechten in de Portugese keuken. 
Aanvankelijk was de consumptie van suiker een voorrecht voor adel en 
clerus en lange tijd werd het vooral als geneesmiddel ingenomen. Toen 
Lissabon hét centrum voor de handel in suikerriet werd, was er in 
vergelijking met andere Europese landen op de Portugese markt relatief 
veel suiker te koop. Produktie-overschotten op de Portugese markt zijn 
een belangrijke stimulans geweest voor de verwerking van suiker in zoete 
gerechten. 

Traditioneel zijn zoete nagerechten in Portugal ook nauw verbonden 
met de rooms-katholieke Kerk. In de Middeleeuwen verspreidde de 
kookkunst zich voor een belangrijk deel vanuit kloosters. Vooral ordes 
met grote landerijen hadden hierin een belangrijk aandeel. In Portugal 
had de kerk eeuwenlang veel invloed op de samenleving - en heeft die 
tot op heden ten dele nog steeds. In het midden van de zeventiende eeuw 
telde Portugal ongeveer 2 miljoen inwoners, waaronder niet minder dan 
30.000 geestelijken. Dat is één geestelijke op 36 inwoners. Veel recepten 
voor zoete gerechten komen eigenlijk uit kloosters of verwijzen door hun 
naam naar de alomtegenwoordige invloed van de religie op het dagelijkse 
leven. De namen pastéis de santa Clara (pastei van de heilige Clara), papos 
de anjo (engelengebak), barriga de freira (nonnenbuik) en toucinho de céu 
(hemels spek) verwijzen natuurlijk zeer direct naar de katholieke Kerk. 
De vroomheid van de Portugese bevolking heeft ook een directe relatie 
met de grote hoeveelheid recepten waarin eigeel is verwerkt. Men ging in 
Portugal vroeger zeer veel naar de mis en ter communie (oudere mensen 
gaan nog steeds vaak). En voor het bereiden van hosties heeft men een 
flinke hoeveelheid eiwit nodig. Het eigeel bleef dan over en vormde - 
meestal met suiker en vaak ook amandelen - de basis voor zoete toetjes 
zoals fios de ovos (eierkoeken), ovos-moles (eiercréme) en viratos (een 
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gerecht genoemd naar een veldheer die in de tweede eeuw voor Christus 
tegen de Romeinen vocht). Deze en andere zoete gerechten zijn symbool 
voor de zoete smaak van de Portugees. 

In dit boek zijn de hoeveelheden suiker in de recepten enigszins 
aangepast aan de Noordeuropese smaak. Dat wil zeggen dat er in de 
toetjes en andere zoete gerechten aanmerkelijk minder suiker wordt 
verwerkt dan in Portugal gebruikelijk is. Daarmee verliezen de recepten 
echter niet hun oorspronkelijke smaak. 


Portugese wijn 


In Portugal wordt 356.000 hectare land in beslag genomen door de 
wijnbouw. Daarmee is het land een van de grootste wijnproducenten ter 
wereld. Tot de bekendste Portugese wijnen behoren de madeira en de 
vinho do Porto (port), twee wijnen met een geschiedenis van meer dan 
200 jaar. Door de gunstige geografische ligging en uiteenlopende bodem- 
gesteldheid komen er uit Portugal zeer veel verschillende kwaliteitswijnen. 
Overheidsinstanties controleren de kwaliteit van de wijn en wijnen die 
aan de eisen voldoen krijgen een kwaliteitszegel. leder jaar produceert 
Portugal rond de 10.000 hectoliter wijn; tien procent daarvan is port. 

In Portugal zijn er verschillende wijnstreken en iedere regio produceert 
zijn eigen, specifieke wijn: Vinho Verde, Tras-os-Montes, Douro, Lafoes, 
Pinhel, Dao, Bairrada, Cartaxo, Rio Maior, Alcobaca, Torres Vedras, 
Bucelas, Colares, Carcavelos, Setubal, Alentejo, Algarve, Madeira en de 
Azoren. De doorsnee Portugese wijn bereikt wellicht niet de verfijnde 
smaak van een goede Franse wijn, maar genoemde streken produceren 
allemaal een wijn van meer dan gemiddelde kwaliteit. Voor niet-ingewij- 
den is een Portugese wijn bijna altijd een aangename verrassing. Hieron- 
der behandelen we de beste en de meest bekende Portugese wijnen. 
Zonder uitzondering zijn deze wijnen allemaal de moeite waard en 
worden ze in Nederland geimporteerd. Maar het beste is toch om ze in 
Portugal zelf te gaan proeven. 

De streek van de vinho verde, een jonge wijn, ligt in het noordwesten 
van Portugal, tussen de twee rivieren de Douro en de Minho. De grond is 
er erg hard en het klimaat is vochtig en gematigd. De gronden waarop 
wijn verbouwd wordt liggen meestal op hoge heuvels; de wijngaarden zijn 
vaak omringd door bomen. Door al deze omstandigheden rijpen de 
druiven minder dan elders en blijft de wijn licht van kleur. Er zit maar 
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weinig alcohol in vinho verde (9%) en de smaak is prikkelend en 
lichtzuur. Vinho verde moet heel jong gedronken worden, alleen dan proet 
je de karakteristieke frisheid van de wijn. Laat je de wijn een paar jaar 
liggen, dan verliest hij aan smaak en kwaliteit. De streek levert witte en 
rode vinho verde, maar veel meer witte dan rode. De beste vinho verde 
komt uit het gebied rondom Mongao aan de Minho. Uit deze streek komen 
echter ook een aantal volle witte wijnen met een hoog alcoholpercentage 
en een zeer eigen bouquet. Vinho verde smaakt uitstekend bij kaas, vis 
en wit vlees. Het beste is om de wijn gekoeld te drinken. 

Vinho do Porto, oftewel port, is de verzamelnaam voor de uiteenlopen- 
de wijnsoorten die uit de streek rond de Douro komen. Alle portwijnen 
worden echter wel op eenzelfde manier vervaardigd. De wijnen zijn aan 
hun naam gekomen doordat de Noordportugese stad Porto sinds de 
achttiende eeuw een monopolie bezit voor de fabricage van en handel in 
deze wijnen. Na de eerste gisting, die nog in het dal van de Douro 
plaatsvindt, wordt het druivesap gebracht naar Vila Nova de Gaia, een 
stad ten noorden van Porto. Daar worden de wijnen onderworpen aan 
een strenge kwaliteitscontrole en geclassificeerd op basis van bouquet en 
aroma. Deze classificatie is de eerste stap bij de bereiding van port. 
Afhankelijk van het type wijn dat men wil krijgen - zoet of droog, zacht 
of stevig - worden de wijnen vervolgens in diverse verhoudingen met 
elkaar vermengd. Aan ieder mengsel voegt men brandewijn toe, waardoor 
het rijpingsproces wordt onderbroken en de wijn een langere levensduur 
krijgt. In eiken vaten wordt de port soms tientallen jaren te rijpen gelegd. 

Er zijn drie soorten port: ruby, tawny en vintage. Witte port wordt 
maar weinig vervaardigd en heeft niet dezelfde kwaliteit als rode port. 
Ruby-port bestaat uit een mengsel van nieuwe wijnen waarvan het 
rijpingsproces na drie jaar onderbroken is. Zoals de naam al aanduidt 
bezit de wijn een robijn-rode kleur. Tawny wordt op dezelfde manier 
vervaardigd als ruby, alleen geschiedt het rijpingsproces in een ander soort 
vaten. Het zijn deze vaten die aan de wijn zijn karakteristieke karamel- 
kleur verlenen. Vintage is de beste en meest zeldzame portwijn. Vintage 
wordt gemaakt van een bepaald soort druif die maar weinig oplevert. 
Daardoor kan vintage alleen in kleine hoeveelheden worden geprodu- 
ceerd. Na drie jaar opslag wordt vintage gebotteld. Op die manier wordt 
het rijpingsproces beéindigd. Port kan jarenlang worden bewaard en 
wordt daar vaak zelfs beter van - mits de wijn goed is opgeslagen 
natuurlijk. Opent men een oude port, dan is het zaak om dat met de 
grootst mogelijke zorgvuldigheid te doen. Flessen oude vintage zijn 
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erfstukken die alleen bij zeer bijzondere gelegenheden ontkurkt en 
gedronken worden. 

Madeira wordt natuurlijk geproduceerd op het eiland Madeira. De 
vruchtbare bodem en het warme klimaat op dit vulkanische eiland zorgen 
voor een volle, karakteristieke wijn. Met een hoog alcoholpercentage 
(18-20%) is madeira lang houdbaar en pas na enkele jaren op z’n best. 
Madeira is een zoete, karamelkleurige wijn die op een speciale manier 
wordt vervaardigd. De vaten waarin de wijn wordt opgeslagen worden 
allereerst tot 45° C verhit en dan gedurende drie maanden kunstmatig in 
beweging gehouden. Vervolgens rijpt de wijn minstens drie jaar in het vat 
en gaat hij daarna in de fles. Met het kunstmatig in beweging houden en 
het verhitten van de wijn wil men het vroegere transport van de vaten over 
de Atlantische Oceaan nabootsen. In de zestiende en zeventiende eeuw 
werd madeira in vaten over zee vervoerd, een transport dat vaak onder 
tropische omstandigheden plaatsvond. Het transport verhoogde echter 
de kwaliteit en fijne smaak van de wijn. Vroeger werd madeira ook naar 
Indié getransporteerd en niet-verkochte wijn ging vervolgens terug naar 
Portugal. Madeira die deze zogenaamde roda da India (ronde naar Indié) 
had gemaakt, gold als iets heel bijzonders en was in Portugal peperduur. 
De methode om de wijn kunstmatig te verhitten en in beweging te houden 
is in de achttiende eeuw in zwang gekomen. Er zijn verschillende soorten 
madeira. Sercial en verdelho zijn droge, wat lichtere wijnen. De sercial is 
iets meer een kwaliteitswijn en is licht aromatisch van smaak. Boal is een 
zeer rondborstige wijn, fruitig, geurig en heel zoet. Malvesia of malmsey 
is de meest lieflijke madeira met een zeer volle smaak. Madeira’s zijn 
vooral dessertwijnen, maar kunnen ook voor de maaltijd gedronken 
worden. Een droge sercial doet het heel goed als aperitief. 

Het wijnbouwgebied Pinhel ligt in het oosten van Portugal, dicht tegen 
de Spaanse grens. Hier komt de clarete vandaan, een rode wijn met een 
wat bleke kleur. Dit is een heerlijke, lichte wijn met een laag alcoholper- 
centage. In de bergachtige streek in het centrum van Portugal stromen 
twee riviertjes, de Dao en de Mondego, die niet veel voorstellen. De wijnen 
uit deze streek zijn echter niet bescheiden. De in de Dao-streek geprodu- 
ceerde rode wijn heeft een diepe, robijnachtige kleur, is geurig en heeft 
een milde, bijna fluwelen smaak. De witte wijn is bleek-geel van kleur, 
smaakt heel fris en heeft een uitgesproken druivenaroma. 

Bucelas is de wijnstreek aan de oevers van de Rio Sacavém, een zijrivier 
van de Tejo. Deze streek vlakbij Lissabon levert witte tafelwijnen met een 
lichtzure smaak en een bleke kleur. 
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Torres Vedras is de streek waar de meeste Portugese tafelwijnen 
vandaan komen. Over het algemeen zijn dat stevige rode wijnen, rond- 
borstig met een looizuurachtige smaak. 

De stad Sintra ligt aan de Atlantische Oceaan en ten oosten van Sintra 
ligt de wijnstreek Colares. De bodem is er zanderig en de wijnranken 
moeten in de lemen bodem onder de eerste zandlaag worden aangeplant. 
Daarom groeien de druiven zo dicht bij de grond dat ze beschermd 
moeten worden tegen het vooral in de zomer vaak hete zand. Ramisco 
heet de speciale druivesoort uit dit gebied. Men maakt er dieprode, 
krachtige wijnen van, met een rondborstig bouquet. Bij opslag wint de 
rode wijn uit deze streek met de loop der jaren aan smaak en kwaliteit. 

De wijnstreek Carcavelos ligt aan de Costa del Sol bij de monding van 
de Tejo. De wijn uit deze streek is lieflijk en smaakt wat naar likeur. Vooral 
op rijpere leeftijd smaakt de wijn zeer verfijnd. 

De moscatel de Setubal, een wijn- en druivesoort uit de streek rond 
Setubal, is heel geschikt als dessertwijn. De zoete wijn heeft een hoog 
alcoholpercentage (20%) en een sterke druivesmaak. Bij het ouder 
worden van de wijn wordt dit aroma milder. 

Vinho rosé, rosé-wijn die in bruine of donkergroene dikbuikige flessen 
te koop is, is wellicht de bekendste en meest geéxporteerde Portugese 
wijn. Rosé-wijnen smaken licht en een beetje zoet, hebben een alcohol- 
percentage van rond de 11% en smaken echt naar druiven omdat het 
rijpingsproces maar heel kort is. Net als rode wijn wordt rosé gemaakt 
van lichtblauwe en donkerblauwe druiven. Bij het maken van rosé blijft 
de schil van de druif kort in de most - totdat ze de wijn lichtrose begint 
te kleuren. Rosé moet fris en goed gekoeld worden gedronken; alleen dan 
komt het parelend-mousserende karakter goed tot uitdrukking. Rosé is 
licht-mousserend omdat er koolzuur aan de wijn is toegevoegd. Heerlijk 
als aperitief of bij vis, vlees en gevogelte, maar niet bij gerechten die sterk 
gekruid zijn: dan overheerst het eten te veel het bouquet van de wijn. 

Aguardente (Portugese brandewijn) en bagaceira (die meer op een 
heldere jenever lijkt) zijn over het algemeen goed en lekker - vooral de 
soorten die in houten vaten gerijpt zijn. Niettemin is de kwaliteit van de 
Portugese sterke drank nogal uiteenlopend. Die kwaliteit hangt af van de 
smaak en het bouquet van de gebruikte wijnen en van de omstandigheden 
waaronder de drank kan rijpen. Bovendien heeft iedere fabrikant van 
sterke drank zijn eigen goed bewaarde geheimen. Bagaceira wordt ge- 
maakt door het distilleren van wijn met bagaco, met droesem (schillen, 
pitten, zeg maar de afvalstoffen bij de produktie van wijn). Aguardente 
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wordt bereid door het stoken van wijn waarna - om het alcoholpercentage 
te verminderen - de drank wordt aangelengd met gedistilleerd water. Ten 
slotte laat men de drank in houten vaten rijpen. 


Potten, pannen en ander keukengereedschap 


Tegen etenstijd zet men in Portugal naast peper en zout ook schaaltjes 
met brood, boter en olijven op tafel. En voor mensen die van scherp en 
pikant houden verschijnt er vaak een klein schaaltje gemalen piripiri 
(gedroogde rode pepertjes). Verder ontbreken zelden kleine flesjes met 
olie en azijn. Soms wordt het blik olijfolie gewoon op tafel gezet. In het 
blik heeft men dan twee kleine gaatjes gemaakt zodat de olie er slechts 
druppelsgewijs of met een miniem straaltje uit kan. Olijfolie wordt niet 
alleen gebruikt voor het aanmaken van de salades, maar ook om groenten 
en aardappelen mee te kruiden. 

Naast de gebruikelijke apparatuur die in iedere moderne keuken te 
vinden is, gebruikt men in Portugal bij het koken nog steeds veel potten, 
pannen en schotels van aardewerk. Het verschil tussen pannen van 
aardewerk en andere, gewone pannen is dat de eerste in de loop der tijd 
een smaak krijgen die uiteindelijk in het voedsel dat bereid wordt te 
proeven is. In het bijzonder geldt dit voor niet-geémailleerde pannen van 
aardewerk. Deze pannen zijn eigenlijk een aanvulling op de kruiden en 
versterken de smaak van het vlees of de vis. Daarom mag in een vispan 
van aardewerk alleen vis bereid worden en in een vleespan alleen vlees. 
Hoe ouder de pan, hoe meer smaak hij eigenlijk afgeeft aan het eten. 
Pannen van aardewerk moeten na aankoop eerst speciaal behandeld 
worden. Bij de aankoop moet men allereerst goed kijken of er geen krasjes 
op of kleine scheurtjes in de pan zitten. Thuis moet men vervolgens met 
een sponsje maar zonder zeep de pan goed uitwassen en hem een uur of 
acht ondergedompeld in koud water laten staan. Droog dan de pan goed 
af, wrijf hem in met wat (olijf)olie en een doormidden gesneden teen 
knoflook, en verwarm hem op een middelmatig vuur gedurende een uur 
of twee. Omdat aardewerk poreus is mag de pan alleen met lauw water 
afgewassen worden. Gebruik van zeep of afwasmiddel is streng verboden: 
dat zijn produkten die door de pan kunnen worden opgenomen en later 
in het eten te proeven zijn. 

In de Algarve gebruikt men nog een speciale pan, de zogenoemde 
cataplana. De cataplana - die vandaag de dag wel minder wordt gebruikt 
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dan vroeger -is een pan die oorspronkelijk werd gebruikt door jagers om 
op een houtsvuur een maaltijd klaar te maken. Vroeger werden deze 
pannen van aluminium of ijzer gemaakt, maar tegenwoordig maakt men 
ze van koper en wordt de cataplana meestal alleen als decoratie gebruikt. 
De pan bestaat uit een onderkant en een deksel die met een scharnier 
aan elkaar verbonden zijn. Bij het koken wordt het deksel op de pan 
vastgezet met twee klemmetjes, waardoor de pan min of meer luchtdicht 
is afgesloten. Het koken in een cataplana is eigenlijk zeer efficiént, want 
het voedsel wordt gaar in zijn eigen sappen en in de damp die in de pan 
ontstaat - hetgeen de smaak van het eten ten goede komt. 


PETISCOS 
Hapjes vooraf 


H° is in Portugal gebruikelijk om gasten voor een maaltijd een of 
meerdere hapjes te serveren. Deze hapjes kunnen echter ook als 
bijgerecht bij de hoofdmaaltijd opgediend worden. Stukjes kaas of in olie 
gedrenkte knoflookolijven zijn ook heel populair als hapje vooraf. 


Bolinhos de balcalhau 
Klipviskroketjes 


Voor vier personen 


Een dag van tevoren beginnen 


250 gram klipvis (of stokvis) 

200 gram geschilde aardappelen 

1 middelgrote ui, fijngehakt 

1 eetlepel fijngehakte peterselie 

2 eieren 

2 eierdooiers 

versgeraspte nootmuskaat naar smaak 
olie 

peper en zout 


Om de vis minder zout te laten smaken, de klipvis minimaal twaalf uur 
in koud water laten weken. Het water twee- of driemaal verversen. 

Kook de vis de volgende dag in kokend water in ongeveer 10 minuten 
gaar. Neem de vis uit het water en ontdoe de vis van vel en graten als hij 
nog warm is. Snijd de vis in zeer kleine stukjes (of draai de vis een keer 
door de vleesmolen). Kook de aardappelen in het kookvocht van de vis 
gaar en pureer of prak de aardappelen. 

Meng op een schaal de vis, de aardappelpuree, de fijngesnipperde ui 
en de peterselie door elkaar. Voeg hierbij eerst de eieren en daarna het 
eigeel. Kruid het mengsel en proef het even. Maak met behulp van twee 
dessertlepels mooie balletjes en braad deze in de hete olie. Goed uit laten 


druipen. 
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Pataniscas do dr. Marques 


Klipvisballetjes van dr. Marques 


Voor vier personen 


Een dag van tevoren beginnen 


250 gram klipvis (of stokvis) 

% 1 melk 

het sap van een halve citroen 

100 gram tarwebloem (of tarwemeel) 
1 ei 

1 ui, fijngehakt 

1 eetlepel olijfolie 

fijngehakte peterselie 

olie 

zout 


Om de vis minder zout te laten smaken, deze twaalf uur in koud water 
weken. Ververs het water twee- of driemaal. 

Snijd de volgende dag de vis in vijf flinke stukken. Vermeng de melk 
met het sap van de halve citroen en marineer hierin de vis een uur of twee. 
Snijd de vis daarna in kleine stukjes. 

Maak van bloem, ei, fijngesnipperde ui, wat olijfolie en wat water een 
stevig deeg. Voeg wat zout naar smaak aan het deeg toe en kneed er de 
fijngehakte peterselie door. Maak met twee eetlepels balletjes van het deeg 
en vul die balletjes met wat stukjes klipvis. 

Verhit een laagje olie in de pan. Controleer met een kruimel deeg of 
de olie flink heet is. Draai het vuur iets lager en bak de visballetjes 
goudbruin. Draai de balletjes in de olie én keer om. Laat de pataniscas 
als ze gaar zijn even uitdruipen op wat keukenpapier en bestrooi ze voor 
het serveren met wat zout. 


VARIANT 
De klipvis kan vervangen worden door willekeurig iedere andere stevige 
witte vis. Besprenkel deze dan van tevoren alleen met wat zout en 
citroensap. 


DE PORTUGESE KEUKEN ol 


Lulas com ferrado 
Inktvis in inkt 


Voor vier personen 


1 kilo verse kleine inktvisjes 
1 dl olie 

2 flinke tenen knoflook 
zout 


Was de inktvisjes goed, maar zorg er wel voor dat daarbij de zakjes met 
inkt niet leeglopen. Snijd de vangarmen in stukjes en strooi er zout over. 
Vul nu de inktvisjes met de inktbuideltjes en de in stukjes gesneden 
vangarmen. Met houten prikkertjes of tandenstokers zorgt u ervoor dat 
de inhoud er niet uit kan vallen. 

Verwarm een laagje olie en de teentjes knoflook in een pan (met 
deksel) op een matig vuur. Doe er de inktvisjes bij als de teentjes 
goudbruin zijn geworden. Voeg zout toe naar smaak. Deksel op de pan 
en de inktvisjes bakken op een niet al te hoog vuur. 


NOTA BENE 
In Nederland wordt inktvis veelal verkocht zonder (zakjes) inkt. Dat 
verandert natuurlijk de kleur en de smaak van het gerecht. 
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Caracois 
Slakken 


Voor zes personen 


36 kleine slakken met huisjes (diepgevroren) 

2 eetlepels boter 

1 eetlepel olijfolie 

2 tenen knoflook, uit de knijper 

1 kleine ui, zo fijn mogelijk geraspt (of fijngewreven in een 
vijzel) 

1 piripiri of ander klein scherp pepertje 

verse oregano, fijngehakt (of gedroogde oregano) 

zout naar smaak 


Meng de boter met de olijfolie, de uitgeknepen teentjes knoflook, het 
fijngewreven uitje, de in snippers gesneden peper, de oregano en het zout. 
Smeer dit mengsel in de slakkehuisjes. Bak de slakken in de oven in 
ongeveer 10 minuten (180° C). 


VARIANT 
De slakken kunnen ook in een speciale slakkenpan gebakken worden. 


Haal dan de slakken eerst uit de huisjes en bak ze in het zelfgemaakte 
vetmengsel in ongeveer 10 minuten. 
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Bolinhos de camardao 


Garnalenballetjes 


Voor vier personen 


1 kleine ui, fijngeraspt 

2 eetlepels margarine 

500 gram flinke garnalen (gekookt en gepeld) 
1 flinke eetlepel tomatenpuree 
fijngehakte peterselie 

V4 1 melk 

2 eetlepels aardappelzetmeel 
2 eieren 

2 eierdooiers 

paneermeel 

olie 

peper en zout 


Fruit de fijngeraspte ui goudbruin in de margarine. Voeg hierbij vervol- 
gens de garnalen, de tomatenpuree, een kopje water, de peterselie en 
peper en zout naar smaak. Laat alles tien minuten zachtjes pruttelen, dan 
trekt de smaak van de toegevoegde ingrediénten goed in de garnalen. 
Haal de garnalen uit de saus en snijd ze fijn. 

Maak de saus verder af door er de melk bij te voegen plus twee eetlepels 
in weinig melk opgelost aardappelzetmeel. Blijf de saus goed roeren op 
een matig vuur en laat hem flink indikken. Klop de twee eierdooiers los 
en roer die door de nu dik geworden saus. Doe nu de fijngehakte garnalen 
terug in de saus en laat de inhoud van de pan afkoelen. 

Scheid de eieren en klop de eiwitten niet helemaal stijf. Roer hierdoor 
het eigeel. Maak van het garnalenmengsel met de hand mooie balletjes 
(knijp een teveel aan vocht er goed uit) ter grootte van een walnoot. Wentel 
ze voorzichtig door het eimengsel en het paneermeel en bak ze in de hete 
olie. Warm serveren. 
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Rissdis de camardao 
Garnalenrissoles 


Voor het deeg: 
1% dl melk 
50 gram boter of margarine 
100 gram tarwebloem (of tarwemeel) 
2 eieren 
paneermeel 
olie 
zout 


Voor de vulling: 
50 gram boter (of margarine) 
1 kleine ui, fijngehakt 
250 gram flinke garnalen (gekookt en gepeld) 
1 eetlepel tarwebloem 
% 1 melk 
1 eetlepel fijngehakte peterselie 
het sap van een halve citroen 
nootmuskaat 
peper, zout 


Maak een deeg door eerst in een pannetje 14 dl water, 144 dl melk, 50 
gram boter en wat zout zachtjes te verwarmen. Haal de pan van het vuur 
als het mengsel bijna kookt. Doe de tarwebloem erbij en roer het geheel 
goed met een houten lepel door elkaar. Zet de pan weer op een laag vuur 
en blijf goed roeren tot het deeg zich tot een bal vormt en de bodem van 
de pan bruin begint te kleuren. Neem de pan van het vuur en kneed het 
deeg goed, totdat het is afgekoeld. Laat het deeg een uurtje rustig liggen. 

Voor de vulling: fruit de fijngehakte ui in de boter goudbruin. Voeg 
hierbij een eetlepel bloem en de (eventueel in stukken gesneden) garna- 
len. Goed vermengen. Doe de melk, de peterselie, wat citroensap, noot- 
muskaat, peper en zout erbij. Laat het vocht in de pan inkoken. 

Rol het deeg zo dun mogelijk uit. Steek met een glas mooie rondijes uit 
het deeg en leg op ieder rondje een eetlepel van de garnalenvulling, Vouw 
de deegrondjes dubbel en druk met de vingers (eerst even in koud water 
dopen!) de randen goed samen. Klop in een bord een ei los en strooi op 
een tweede bord paneermeel. Wentel de rissoles eerst door het ei, daarna 
door het paneermeel en bak ze ten slotte in hete olie goudbruin. 
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VARIANT 


Rissdis de galinha 
Rissoles met kippevlees 


ie het vorige recept. Vervang alleen de garnalen door fijngesneden 
kippevlees. Stop bij het vullen in iedere rissole ook een olijf. 


Pipis 
Gebraden piepkuikens 


Voor vier personen 
azijn 
1 kilo piepkuikens 
2 flinke uien 
2 tenen knoflook 
2 eetlepels olijfolie 
1 dl witte wijn 
2 laurierblaadjes 
1 eetlepel paprikapoeder (zoet) 
piripiri (of cayennepeper) naar smaak 
peper, zout 


Los wat azijn op in koud water en leg daar de piepkuikens een tijdje in; 
dat is een goede manier om ze schoon te maken. Haal ze eruit, veeg ze 
schoon en dep ze droog. Hak de uien en de tenen knoflook fijn. Verhit 
de olie en braad hierin de piepkuikens, samen met de fijngehakte ui en 
knoflook. Als de kuikens goudbruin zijn, blus ze dan met wat witte wijn 
en voeg daarbij de laurierblaadjes, het paprikapoeder, piripiri (cayenne- 
peper) en zout en peper. Doe een deksel op de pan en stoof de kuikens 
zachtjes gaar in ongeveer 15 minuten. Eventueel wat extra water toevoe- 
gen. Zet de pan op tafel en laat iedereen met een vorkje een kuiken uit 
de pan prikken. Vergeet niet om wat brood bij de kuikens te serveren en 
de tandenstokers op tafel te zetten. In plaats van piepkuikens kunnen 
natuurlijk ook drumsticks of kippevleugels op deze manier worden 
bereid en opgediend. 
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Empadinhas de galinha 


Pasteitjes met kip 


1 kleine kip 

1 bosje peterselie 

4 kruidnagels 

1 ui 

250 gram doorregen speklapjes 
1% dl wijnazijn 

zwarte peper, zout 

4 eierdooiers 

1 eetlepel aardappelzetmeel 
1 citroen 

nootmuskaat 


500 gram bladerdeeg 
2 eierdooiers 


kleine, ronde bakvormpjes (met een doorsnee van ca. 8 cm) 


Snijd de kip in een paar flinke stukken en spoel deze onder koud water 
goed af. Leg de stukken kip in een pan, samen met het bosje peterselie. 
Steek de kruidnagels in de ui en leg deze eveneens in de pan. Voeg daarbij 
het spek, de wijnazijn, peper en zout naar smaak. Giet nu water in de pan 
totdat alles onderstaat. Kook op een middelmatig vuur de stukken kip 
gaar. Haal de pan van het vuur als het kippevlees loslaat van de botten, 
laat het vlees wat af koelen, verwijder de botjes en snijd het vlees in stukjes 
van | cm. Haal het spek uit de bouillon en snijd dit ook in kleine stukjes. 
Vis het bosje peterselie en de ui uit de bouillon. Zorg dat er ongeveer | | 
kippebouillon overblijft (eventueel aanlengen met water). Breng de bouil- 
lon aan de kook en voeg er dan het eigeel, vermengd met een lepel 
aardappelzetmeel aan toe. Houd de pan op het vuur en blijf goed roeren 
totdat er een dikke brij ontstaat. Neem de pan van het vuur en voeg de 
fiingesneden kip en het spek er weer aan toe. Afmaken met wat citroen, 
versgeraspte nootmuskaat, peper en zout. 

Vet de bakvormpjes in en bekleed ze met bladerdeeg, Vul de bakjes 
vervolgens met het fijngesneden kippevlees en dek ze af met een laagje 
bladerdeeg. Bestrijk de pasteitjes met wat eigeel en bak ze in een oven van 
ongeveer 220° C (gasovenstand 5) in ongeveer 35 minuten goudbruin. 
Haal de pasteitjes uit de vormpjes en serveer ze warm. 
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Empadinhas de carne 


Vleespasteitjes 


Voor het deeg: 
100 gram boter of margarine 
200 gram tarwebloem (of tarwemeel) 
zout 


Voor de vulling: 
1 ui, fijngehakt 
50 gram boter of margarine 
250 gram rundergehakt 
1 eetlepel tarwebloem 
1 eetlepel fijngehakte peterselie 
nootmuskaat 
1 laurierblad 
olijven 
peper, zout 


kleine, ronde bakvormpjes (met een doorsnee van ca. 8 cm) 
1 eierdooier 


Snijd de boter met twee messen in kleine stukjes en meng hier de bloem 
door. Doe er wat zout bij. Voeg hierbij ongeveer | a 14 dl water (niet alles 
tegelijk) en kneed nu het deeg. Leg het deeg even in de koelkast en maak 
ondertussen de vulling. 

Fruit in een koekepan de fijngehakte ui goudbruin in de boter. Bak 
vervolgens in de pan het rundergehakt. Roer het vlees goed los en voeg 
hierbij een eetlepel bloem, een kopje (‘4 1) water, een eetlepel fijngehakte 
peterselie en de andere kruiden. Haal de pan van het vuur als het vocht 
geheel verdampt is. 

Rol het deeg uit. Vet de bakvormpjes in en bedek deze met een laag 
deeg. Vul de vormpjes daarna met het vlees en doe in ieder vormpje ook 
een olijf. Rol het deeg dat overblijft opnieuw uit en steek hieruit (bijvoor- 
beeld met een glas dat groot genoeg is) mooie rondjes. Leg die op de 
bovenkant van de pasteitjes en bestrijk deze met eigeel. Bak de pasteitjes 
in een voorverwarmde oven (220° C, gasovenstand 5) in ongeveer 35 
minuten goudbruin. Haal de pasteitjes uit de vormpjes en serveer ze warm. 
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Bolinhos de milho 
Maisballetjes 


Voor vier personen 


1 blikje (4 1) maiskorrels 

250 gram tarwebloem (of tarwemeel) 
% | melk 

1 grote ui, fijngehakt 

1 eetlepel margarine 

peper, zout 

1 theelepel suiker 

1 ei 

paneermeel 

olie 


Pureer met een staafmixer de helft van de maiskorrels in hun eigen vocht. 
Doe hierbij wat water zodat er een brij van ongeveer 4 | ontstaat. Voeg 
vervolgens de tarwebloem en de melk toe. Meng alles goed door elkaar. 

Fruit in een koekepan de ui in de margarine. Bak hierin al roerend het 
maismengsel en het restant van de maiskorrels. Op smaak brengen met 
zout, peper en wat suiker naar smaak. 

Haal de pan van het vuur als alle vocht verdampt is. Even laten 
afkoelen. 

Draai van het maismengsel mooie balletjes ter grootte van een walnoot. 
Klop het ei even los, wentel de balletjes eerst door het losgeklopte ei, dan 
door het paneermeel en bak de balletjes in hete olie bruin. 


Peixinhos da horta 


Gefrituurde ‘groene visjes’ 


500 gram sperziebonen 


Voor het beslag: 


100 gram tarwebloem (of tarwemeel) 
Lei 
1 kleine ui, zeer fijn gesnipperd 
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peper, zout 
olie 


Haal de bonen af en kook ze in een bodem water (met wat zout) beetgaar. 
Maak een redelijk dik beslag door de bloem met 1 a 114 dl water te 
mengen. Voeg hierbij een ei, een zeer fijn gesnipperde of geraspte ui, peper 
en zout. 

Verwarm een flinke pan met olie. Wentel de bonen door het beslag en 
frituur ze in de olie goudbruin. Laat ze op een voorverwarmd bord op 
wat keukenpapier even uitdruipen. 


Empadinhas de queijo 


Kaaspasteitjes 


Voor het deeg: 
150 gram tarwebloem (of tarwemeel) 
1 eetlepel margarine 
1 eetlepel reuzel 
2 eetlepels melk 
1 eierdooier 


Voor de vulling: 
250 gram belegen kaas, geraspt 
% | melk 
2 eierdooiers 
% eetlepel (gesmolten) margarine 


kleine, ronde bakvormpjes (met een doorsnee van ca. 8 cm) 


Meng alle ingrediénten voor het deeg goed door elkaar en kneed een mooi 
deeg. Rol het deeg zo dun mogelijk uit en bedek de ingevette bakvormpjes 
met het deeg. 

Meng de geraspte kaas, de melk, de eierdooiers en wat gesmolten 
margarine door elkaar. Het mengsel niet verwarmen. Vul de met deeg 
beklede vormpjes met het kaasmengsel. 

Bak de kaaspasteitjes in een voorverwarmde oven (220° C, gasoven- 
stand 5) in ongeveer een halfuur gaar. Neem ze uit de oven als ze vanboven 
goudbruin zijn, haal ze uit de vormpjes en serveer ze warm. 
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Croquetes de banana 


Banaankroketten 
Voor vier personen 


5 a 6 rijpe bananen 
2 eieren 
paneermeel 

olie 


Schil de bananen en snijd ze in stukken van ongeveer 3 a 4 cm. Klop de 
eieren flink schuimig. Wentel de stukken banaan eerst door het schuim 
van de eieren, vervolgens door het paneermeel en bak of frituur ze ten 
slotte in hete olie goudbruin. 


NOTA BENE 
Men kan deze kroketten als voorafje, maar ook als groente of bijgerecht 
bij een vleesschotel serveren. 
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Delicias de camardao 


Zalige garnalen 


250 gram garnalen 

130 gram boter 

zout 

% | melk 

125 gram tarwebloem (of tarwemeel) 
4 eetlepels geraspte kaas 

2 eieren 

plantaardige olie (om te frituren) 


Pel de garnalen en hak ze fijn. Verhit een eetlepel boter en bak daarin de 
garnalen een paar minuten. Voeg zout naar smaak toe. 

Los de rest van de boter op in een halve liter melk. Doe daar een 
theelepel zout bij. Voeg de bloem toe als de melk begint te koken. Snel 
en goed roeren tot het deeg loslaat van de bodem van de pan. Leg het 
deeg in een schaal en doe er de garnalen, de geraspte kaas en de 
losgeklopte eieren bij. Kneed gedurende twee a drie minuten alle ingre- 
diénten goed door het deeg. Verhit in een pan de plantaardige olie. Maak 
met een lepel balletjes van het deeg en frituur deze in de olie goudbruin. 


Maravilhas 


Kleine wonderen 


125 gram reuzel en boter (of alleen boter) 
250 gram tarwebloem (of tarwemeel) 

3 eierdooiers 

zout 

4 eetlepels ijskoud water 
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Voor de vulling: 
250 gram middelgrote garnalen (ongepeld) 
gemengde kruiden (peterselie, tijm, basilicum, laurierblad) 
1 eetlepel boter 
1 ui 
1 eetlepel tarwebloem 
1 eierdooier 
plantaardige olie 


kleine, ronde bakvormpjes 


Kneed de reuzel en boter met het meel, de eierdooiers en een mespuntje 
zout tot een deeg, Het deeg wordt waarschijnlijk wat korrelig; voeg daarom 
wat water toe en kneed nogmaals. Rol het deeg uit en vul de kleine 
bakvormpjes met een dun laagje deeg. Zet de vormpjes in de koelkast om 
het deeg wat harder te laten worden. 

Pel de garnalen. Kook de kopjes en de schillen van de garnalen met 
twee kopjes water, zout en gemengde kruiden. Laat dit vocht tot de helft 
inkoken. Zeef vervolgens het kookvocht. 

Verhit een eetlepel boter en bak daarin de garnalen samen met een 
fiingehakte ui. Doe er wat zout bij naar smaak. Voeg vervolgens de 
gezeefde bouillon en een lepel bloem toe en kook de garnalen tot de saus 
echt dik geworden is. Neem dan de pan van het vuur en roer de eierdooier 
door het garnalenmengsel. 

Haal de bakvormpjes uit de koelkast en vul ze voor de helft met het 
garnalenmengsel. Vouw het deeg vervolgens stevig dicht. Bak de ‘kleine 
wonderen’ ten slotte in de hete olie. 


VARIANT 
Het is niet noodzakelijk om bakvormpjes te gebruiken om het deeg te 
vullen. Men kan ook met een glas rondjes steken uit het deeg. Leg dan 
een theelepel vulling op een deegrondje, leg er een tweede rondje deeg 
bovenop en knijp het deeg (met natgemaakte vingers) goed samen. 
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Croquetes deliciosos 


Garnalenkroketten 


250 gram middelgrote garnalen (ongepeld) 
olijfolie 

2 uien, fijngehakt 

1 tomaat, in stukken gesneden 
fijngehakte peterselie 

zout 

1 teentje knoflook 

1 kopje rijst 

% | kokend water 

2 eetlepels geraspte kaas 

1 eetlepel boter 

1 theelepel fijngeraspte citroenschil 
1 ei 

200 gram paneermeel 

plantaardige olie 


Pel de garnalen en hak ze in stukjes. Verhit twee eetlepels olijfolie en fruit 
daarin de helft van de fijngehakte uien. Doe er de garnalen bij als de 
stukjes ui glazig zijn. Voeg vervolgens ook de stukken tomaat toe. Meng 
alles door elkaar en kruid het mengsel met peterselie en wat zout. Laat 
de pan pruttelen op het vuur tot al het vocht is verdampt en het mengsel 
droog is. 

Verhit 3 eetlepels olijfolie in een tweede koekepan en fruit daarin de 
rest van de fijngehakte uien en een teentje knoflook uit de knijper. Voeg 
een kopje rijst toe en bak de rijst mee tot de korrels goed heet zijn. Giet 
dan het water bij de rijst en wat zout en kook de rijst gaar. Eventueel kan 
men de rijst zeven als deze gaar is maar nog (te) vochtig. 

Meng in een schaal nu de rijst met de garnalen en doe hier ook twee 
eetlepels geraspte kaas, een eetlepel boter, wat geraspte citroenschil en 
een ei doorheen. Kneed het geheel met de hand en draai er mooie balletjes 
van. Draai op een plat oppervlak met de vlakke hand nu kleine cilinders 
van deze balletjes. 

Klop in een bord vier eieren los en strooi in een tweede bord het 
paneermeel. Wentel de kroketjes nu eerst door het paneermeel, vervolgens 
door het losgeklopte ei en ten slotte nogmaals door het paneermeel. Bak 
de kroketjes in plantaardige olie goudbruin. 


SOPAS 
Soepen 


Caldo de carne 


Rundvleesbouillon 


Voor acht 4 tien personen 


Een dag van tevoren beginnen 


500 gram soepvlees 

1 grote ui 

1 flinke wortel (waspeen) 
een paar takjes selderie 
peterselie 

zilveruitjes 

een paar laurierblaadjes 
verse koriander 

zout 


Doe alle ingrediénten in een flinke pan en giet daar ongeveer 212 | water 
bij. Breng de inhoud van de pan aan de kook, draai het vuur laag en laat 
de bouillon een paar uur zachtjes doorkoken. Haal de pan van het vuur 
als het vlees goed gaar is. Laat de pan met inhoud een nachtje staan. 
Verwijder de volgende dag het vet dat boven is komen drijven met een 
lepel. Zeef ten slotte de bouillon. 


VARIANTEN 
- Neem verse dragon in plaats van koriander. 
- Vervang soepvlees door stukken kip. 
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Sopa seca a moda do Minho 


Sopa seca uit Minho 


Voor vier personen 


% kip 

250 gram soepvlees 

een halve salpicao (een gedroogde Portugese worst; kan 
worden vervangen door 150 gram droge metworst), in 
blokjes gesneden 

125 gram gekookte ham, in blokjes gesneden 

1 kilo groene kool, fijngesneden 

300 gram wit brood 

verse pepermuntblaadjes 


Breng in een flinke pan ongeveer 2! | water aan de kook. Kook daarin 
op een niet al te hoog vuur de in stukken gesneden halve kip, het 
soepvlees, de blokjes worst en de blokjes ham in ongeveer twee uur gaar. 
Was de groene kool en voeg deze toe aan de soep. Laat de soep nog een 
uurtje zachtjes koken. Neem de pan van het vuur, haal de kip eruit en 
voeg wat zout aan de soep toe. Snijd het brood in flinke dobbelstenen en 
doe deze, samen met de pepermuntblaadjes, in de soep. Verwijder de 
kippebotjes, snijd het kippevlees in grove stukken en doe deze terug in 
de soep. Giet de soep in een vuurvaste schaal en zet hem even tien 
minuten onder de gril. 


VARIANT 
Als er geen verse groene kool te koop is, neem dan twee pakken 
diepgevroren groene kool. 
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Caldo verde 


Groene soep 
Voor vier personen 


500 gram aardappelen 

1 metworst (bij voorkeur een Frankfurter worst) 
1 teentje knoflook 

zout 

1 kilo groene kool 

olijfolie 


Schil de aardappelen en kook deze, samen met de worst, het teentje 
knoflook en wat zout, in ongeveer 11 | water tot ze gaar zijn. 

Was intussen de groene kool en snijd deze in dunne reepjes, net als 
zuurkool. 

Neem de aardappelen uit de pan en prak ze fijn. Snijd de worst in 
flinke stukken. Doe kool, worst en aardappelen terug in de pan en kook 
de soep tot de kool gaar is. Voeg ten slotte een scheutje olijfolie toe aan 
de soep. 


Sopa de agrides 
Waterkerssoep 


Voor zes 4 acht personen 


3 stronken prei 

2 eetlepels boter 

250 gram geschilde en gekookte aardappelen 
Yq | melk 

2 bakjes waterkers 

peper, zout 
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Snijd de prei goed fijn. Fruit in een flinke soeppan de gesneden prei in 
een eetlepel boter. Snijd de gekookte aardappelen in grove stukken en 
doe deze erbij. Giet nu 2 | water in de pan en breng de soep aan de kook 
(op een matig vuur). Even zachtjes door laten koken en vervolgens de 
soep pureren: er moet een mooie cremesoep ontstaan. Giet de soep terug 
in de pan en doe er zo nodig wat extra water bij. Vergeet peper en zout 
niet. Breng de soep opnieuw aan de kook en voeg er ten slotte nog een 
lepel boter, een kopje melk en veel fijngeknipte waterkers aan toe. 


Sopa de feijao verde 


Sperziebonensoep 
Voor vier personen 


750 gram sperziebonen 

1 ui, fijngehakt 

3 eetlepels olijfolie 

3 rijpe tomaten 

2 teentjes knoflook, uit de knijper 
2 laurierblaadjes 

zout 

500 gram aardappelen 

brood 

4 hardgekookte eieren 


Maak de bonen schoon en snijd ze in stukken. Fruit in een soeppan 
voorzichtig de fijngehakte ui in de olie. Snijd de tomaten in vieren en doe 
deze ook in de pan. Bak de kruiden (knoflook, laurier, zout) even mee. 
Voeg de bonen toe, bak deze eveneens voorzichtig mee en doe er dan 
ongeveer | | water bij. Deksel op de pan en de inhoud aan de kook 
brengen. Schil de aardappelen, snijd ze in dunne plakken en doe ze in 
de pan. Kook nu de soep op een laag vuur ongeveer 20 minuten. Als alles 
gaar is, is er een stevige, dikke soep ontstaan. Serveer brood bij de soep 
en hardgekookte eieren (in plakjes gesneden). 
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Sopa de feijao frade 


Witte-bonensoep 


Voor zes personen 


Een dag van tevoren beginnen 


400 gram witte bonen 

150 gram doorregen spek 

1 metworst (ongeveer 200 gram) 

1 stevige, droge bloedworst (ongeveer 200 gram) 

1 farinheira (zie het hoofdstukje over worst, pagina 121) 
zout 

brood 

eventueel: verse blaadjes munt 


Laat de bonen een nachtje weken in koud water. 

Kook de bonen de volgende dag in een flinke soeppan, samen met het 
stuk spek en de drie worsten. Neem, als alles gaar is, de worsten en het 
spek uit de pan en snijd deze in stukken van ongeveer 3 a 4 cm. Strooi 
en wat zout over en houd ze warm. Snijd indien nodig het brood en leg 
in ieder soepbord een snee brood en wat pepermuntblaadjes. Giet hierover 
de bonensoep. Serveer de in stukken gesneden worsten en het spek apart. 


Sopa de grao-de-bico a Portuguesa 
Portugese kekererwtensoep 


Voor vier personen 


Een dag van tevoren beginnen 


500 gram kekererwten 
zeezout 

4 eetlepels olijfolie 
200 gram rijst 

peper, zout 
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Laat de kekererwten een nachtje weken in koud water. 

Leg de kekererwten de volgende dag op een theedoek en strooi er een 
handje grof zeezout over. Wrijf nu in kleine porties de kekererwten in een 
tweede doek zodanig dat hun dunne velletjes loslaten. Verwijder de 
velletjes. 

Kook de kekererwten in 2 liter water zonder zout. Pureer de soep in 
een mixer als de erwten week en gaar zijn. Kruid de gepureerde soep met 
zout, peper en olijfolie. Breng de soep opnieuw aan de kook en kook in 
de soep ten slotte de rijst. Doe er eventueel wat extra water bij. 


Sopa de castanhas 


Kastanjesoep 
Voor zes 4 acht personen 


500 gram kastanjes 
2 grote aardappelen 
2'2 | bouillon 

1 ui, fijngehakt 

1 eetlepel boter 

Yq 1 melk 
geroosterd brood 


Pel de kastanjes. Leg ze vervolgens even kort in kokend water, dan laat 
ook hun tweede, dunne velletje los. Verwijder deze velletjes. Snijd de 
aardappelen in dobbelstenen. 

Breng de kastanjes en aardappelen met de bouillon aan de kook. Fruit 
in een koekepan de fijngesnipperde ui in een lepel boter goudbruin en 
doe deze ook in de soep. Pureer de soep met een mixer als de kastanjes 
gaar zijn. Giet de soep terug in de pan, voeg de melk toe en breng de soep 
opnieuw aan de kook. Serveren met geroosterd brood. 
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Gaspacho 


Voor vier personen 
750 gram tomaten 
% komkommer 
50 gram ham 
500 gram witbrood 
azijn 
oregano 
3 teentjes knoflook 
3 a 4 eetlepels olijfolie 
zout 


Breng een pan met water aan de kook, snijd de tomaten in en leg ze 
ongeveer 2 minuten in het hete water. Ontvel vervolgens de tomaten en 
pureer ze met een mixer. Schil de komkommer, snijd hem in dobbelsteen- 
tjes en voeg deze bij de gepureerde tomaten. Snipper de ham fijn en 
verkruimel het brood (eerst de korstjes eraf snijden). Voeg alles bij elkaar 
en pureer het mengsel nog een keer. Kruiden met azijn, zout en oregano. 

Knijp boven een mooie schaal of soepterrine een paar teentjes knof- 
look uit en giet hierin ook de gepureerde brij. Giet er vervolgens ijskoud 
water bij. Het moet een niet al te dikke, koude soep worden. Roer er ten 
slotte een paar lepels olijfolie door. 


Caldo de peixe 


Visbouillon 


Waseca wordt altijd getrokken van visresten. De bouillon wint aan 
kracht en smaak als men meerdere soorten vis gebruikt. Ook de 
schalen van garnalen en gamba’s kunnen worden gebruikt voor het 
maken van visbouillon. 


450 gram vis en visresten (koppen, graten, schaaltjes) 
2 grote uien 

1 teentje knoflook 

1 bosje peterselie 

2 takjes verse tijm 

3 takjes selderie 

1 tomaat 
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2 flinke wortels (waspeen) 
eventueel: 4 theelepel anijszaad 
4 theelepels zout 


Voeg alle ingrediénten, op het zout na, samen met 2! | water in een pan. 
Breng de inhoud van de pan aan de kook. Trek de bouillon tot tweederde 
van het vocht verdampt is. Voeg zout naar smaak toe. Zeef de visbouillon. 


NOTA BENE 
Deze visbouillon kan heel goed worden ingevroren. 


Creme de camarao 


Garnalencremesoep 


Voor vier personen 
350 gram verse garnalen 
2 eetlepels bloem 
1 ui, fijngehakt 
2 grote tomaten, fijngehakt 
2 eetlepels olijfolie 
piripiri (of cayennepeper) 
% glas droge witte wijn 
dobbelsteentjes brood 
peper, zout 


Spoel de garnalen goed af en leg ze twee minuten in kokend water. Vis 
de garnalen uit het water (bewaar het kookvocht!) en pel ze. Doe alle 
schaaltjes terug in het kookwater en laat dit nog een minuut of vijf flink 
doorkoken. Zeef vervolgens het kookwater. 

Doe een paar eetlepels bloem in een stevig steelpannetje en verwarm 
dit zachtjes. De bloem mag bruin worden maar natuurlijk niet verbranden. 
Fruit in een soeppan eerst de fijngehakte ui en vervolgens daarbij de in 
stukken gesneden tomaten in de olie. Strooi de bijna bruin geworden 
bloem na ongeveer 5 minuten over de groenten en roer alles goed door 
elkaar. Giet hierover al roerend het gezeefde kookvocht. Kruid de visbouil- 
lon met piripiri (cayennepeper), peper en zout. Laat de soep wat inkoken: 
er moet een gebonden soep ontstaan. Giet er ten slotte droge wijn bij en 
doe ook de garnalen terug in de pan. Serveer de soep met goudbruin 
gebakken dobbelsteentjes brood. 
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Sopa de queijo das Ilhas 


Kaassoep 


2% | runderbouillon 

3 eierdooiers 

3 eetlepels aardappelzetmeel 

% | melk 

nootmuskaat 

2 ons geraspte ‘queijo das Ilhas’ of parmezaanse kaas 
peper, zout 


Breng de bouillon aan de kook. Roer het eigeel en het aardappelzetmeel 
door de melk (pas op dat het aardappelzetmeel niet gaat klonteren). Voeg 
dit mengsel bij de bouillon en breng de bouillon opnieuw aan de kook. 
Kruid de soep met nootmuskaat, peper en zout. Roer de gemalen kaas 
pas op het allerlaatst door de soep. 


Hortela 


Pepermunt 


N° als veel andere kruiden bevat pepermunt menthol. Hoewel de 
pepermuntplant vandaag de dag met name in de Verenigde Staten 
van Amerika wordt geteeld, ligt zijn oorsprong in Europa. Zowel verse als 
gedroogde pepermuntblaadjes worden gebruikt om salades of vleesge- 
rechten mee te kruiden. Maar ook bij de bereiding van likeuren en van 
zoete gerechten gebruikt men pepermunt. Vooral bij mooi gebraden vlees 
is een beetje pepermunt in de saus vaak onontbeerlijk. De frisse smaak 
van pepermunt maakt gerechten met veel knoflook minder scherp. 
Pepermunt wordt echter niet alleen gebruikt om gerechten te kruiden. 
Het wordt ook verwerkt in allerlei soorten kauwgom, in snoepjes, in 
medicinale produkten en gezondheidsprodukten. In China wordt peper- 
muntthee al eeuwenlang gedronken. Het is, zegt men daar, rustgevend 
en goed voor de spijsvertering, 
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Sopa de pao com hortela fresco 


Broodsoep met verse pepermunt 
Voor vier G zes personen 


oud brood 

boter 

een bosje verse pepermunt 
2 | bouillon 


Snijd het oude brood in flinke dobbelstenen en bak deze in boter 
goudbruin. Leg op een soepbord een laagje gebakken brood en strooi 
daar verse pepermunt overheen. Breng de bouillon aan de kook en giet 
de hete bouillon over het brood en de pepermunt. 


Sopa de arroz 
Rijstsoep 


Voor zes O acht personen 


1 kopje rijst 

een paar bladen witte kool 
2 | bouillon 

gemalen kaas 


Was de rijst goed. Snijd de bladen kool in fijne reepjes en was de kool. 
Kook rijst en kool in de bouillon totdat de rijst gaar is. Serveer de rijstsoep 
met gemalen kaas. 


CALDEIRADAS 
Eenpansgerechten met vis 


Caldeirada a pescador 


Visserspot 
Voor zes 4 acht personen 


3 kilo vis (neem verschillende soorten, bijvoorbeeld 
roodbaars, zeepaling en schelvis) 

3 grote uien 

750 gram tomaten 

4 teentjes knoflook 

3 laurierblaadjes 

1 bosje peterselie 

olijfolie 

600 gram aardappelen, geschild 

6 a 8 sneden brood 

peper, zout 


Snijd de uien en de tomaten en leg deze op de bodem van een vuurvaste 
geémailleerde of ceramische pan. Breng de inhoud van de pan aan de 
kook. Snijd de teentjes knoflook in dunne plakjes en leg deze ook in de 
pan. Voeg laurierblaadjes, peterselieblaadjes, een flinke hoeveelheid olijf- 
olie en wat zout naar smaak toe. 

Spoel de vis af onder koud water. Dep de vis droog en snijd deze in 
flinke stukken. Leg de stukken vis op de groenten en kruiden in de pan. 
Snijd de aardappelen in dunne plakken en leg die op de vis. Strooi er 
peper en zout over. Doe het deksel op de pan en kook de inhoud op een 
niet al te hoog vuur in ongeveer 30 minuten gaar. Eventueel een klein 
beetje extra water toevoegen. 

Leg bij het serveren op ieder bord een snee (niet al te vers) brood en 
schep daarop de vis, groenten en saus. 
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Caldeirada rdpida 


Snelle visserspot 


Voor vier personen 


500 gram visfilets 

300 gram middelgrote garnalen 
1 kilo tomaten 

1 groene paprika 

i rode paprika 

1 grote ui 

2 teentjes knoflook 

¥% | visbouillon 

8 takjes verse koriander of tijm 
2 eetlepels olijfolie 

peper, zout 


Was de visfilets met koud water en dep ze droog. Pel de garnalen. Ontvel 
de tomaten, snijd ze in stukken en verwijder eventueel aanwezige harde 
stukjes. Snijd de twee paprika’s in ringen en verwijder zaad en zaadlijsten. 

Hak de ui en het teentje knoflook fijn. Verhit de olijfolie en fruit daarin 
de snippers ui en knoflook. Doe er de stukken tomaat bij. Giet, als alles 
warm geworden is, de visbouillon hierover. Peper en zout naar smaak 
toevoegen en alles goed door elkaar roeren. Doe ook de paprikaringen 
en de takjes koriander in de pan. Kook nu op een flink vuur de visbouillon 
tot tweederde van het vocht verdampt is. 

Leg ten slotte de visfilets en de garnalen in de pan, sluit de pan af met 
een deksel en kook de vis op een zacht vuur gaar. Geef er rijst bij. 
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Caldeirada rica 


Rijke visserspot 
Voor veertien personen 


4% kilo vis (neem verschillende soorten, bijvoorbeeld zeetong, 
zeebaars, blankvoorn, tarbot, baars) 

1 zwaardvis 

12 sardines 

2 kilo tomaten 

6 uien 

8 tenen knoflook 

1 bosje peterselie 

3 groene paprika’s 

olijfolie 

2 eetlepels azijn 

8 peperkorrels 

2 kleine piripiri’s (of andere kleine rode pepertjes) 

2 laurierblaadjes 

nootmuskaat 

boter 

12 sneetjes witbrood 

zout 


Voor dit gerecht heeft men een grote, diepe, geémailleerde of ceramische 
visserspot nodig - anders past het er allemaal niet in. 


Maak de vissen schoon en strooi er wat zout over. Ontvel de tomaten 
(door ze even in kokend water te leggen) en snijd ze in stukken. Snijd de 
uien in dunne ringen, hak de peterselie en de knoflook fijn. Was de 
paprika’s, verwijder zaad en zaadlijsten en snijd de paprika’s in reepjes. 

Fruit op een matig vuur in de pot de uienringen in een eetlepel olijfolie 
goudbruin. Voeg hierbij de in stukken gesneden tomaten, de peterselie 
en de knoflook. Goed roeren en na een minuut of twee blussen met wat 
azijn. Voeg eventueel wat water toe en laat de groenten ongeveer 15 
minuten zachyes koken. Kruid het mengsel met peperkorrels, piripiri, 
laurierblaadjes, versgeraspte nootmuskaat en zout. 

Snijd intussen de vissen in stukken van ongeveer 6 cm. Bij de sardines 
alleen de kop verwijderen. Haal de pot even van het vuur. Leg nu een laag 
vis op de groenten onderin, dan een laag paprikareepjes, vervolgens weer 
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een laag met stukken vis. Daarbovenop de sardines. Verdeel wat klontjes 
boter over de vis en leg helemaal bovenop de sneden brood. Doe een 
deksel op de pot en kook de inhoud op een matig vuur gaar. Af en toe 
even schudden. Als het vocht in de pan boven het brood uitkomt, is de 
visserspot klaar. Giet er wat olijfolie over. 

Schep op ieder bord een snee brood, wat van de verschillende soorten 
vis en een paar lepels saus. 


VARIANTEN 
- In plaats van brood kan er ook rijst worden gebruikt in dit recept. 
- Vervang de zwaardvis door 600 gram grote gamba’s (ongepeld in de pot 
doen). 


Caldeirada de sardinhas da Figueira da Foz 


Visserspot met sardines uit Figueira da Foz 
Voor vier personen 


1 kilo kleine sardines 

2 grote uien, fijngehakt 
olijfolie 

800 gram rijpe tomaten 

1 bosje peterselie, fijngehakt 
1 laurierblad 

azijn 

maisbrood(jes) 

peper, zout 


Fruit de fijngehakte uien in wat olijfolie. Voeg hierbij de ontvelde en in 
stukken gesneden tomaten, de fijngehakte peterselie, het laurierblad, plus 
peper en zout. Eventueel wat extra water toevoegen en het mengsel 
ongeveer 10 minuten laten koken op een matig vuur. Blus de groenten 
met wat azijn en leg de sardines erop. Kook nu de inhoud van de pan tot 
de sardines gaar zijn. Leg op een voorverwarmde, wat diepere schaal het 
in stukken gesneden maisbrood (kan worden vervangen door witbrood) 
en bedek het brood met de sardines en saus. Direct serveren. 
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Caldeirada de enguias a moda do Aveiro 


Eenpansschotel met zeepaling uit Aveiro 
Voor vier personen 


14 kilo zeepaling 

600 gram aardappelen 

2 grote uien 

olijfolie 

1 bosje peterselie, fijngehakt 

2 teentjes knoflook, uit de knijper 
1 laurierblad 

1 theelepel gemalen gember of saffraan 
3 a4 eetlepels azijn 

100 gram boter of margarine 
peper, zout 


Verwijder de koppen van de palingen en maak de palingen schoon (of 
laat de visboer dit doen). Snijd de paling in stukken. Schil de aardappelen 
en snijd deze eveneens in flinke stukken. Snijd de uien in mooie ringen. 
Leg in een vuurvaste ceramische pan op een bodem een laag zeepaling, 
dan een laag aardappelen en dan een laag ui. Besprenkel iedere laag 
a{zonderlijk met flink wat olijfolie. Strooi bovenop de fijngehakte peter- 
selie, knoflook, het laurierblad, gember, peper en zout. Giet er vier 
eetlepels azijn overheen - plus eventueel een klein beetje water - en verdeel 
er klontjes boter over. Sluit de pan goed af met aluminiumfolie (er mag 
geen vocht ontsnappen). Bak het palinggerecht in ongeveer 45 minuten 
gaar in een voorverwarmde oven (175°-200° C, gasovenstand 3 a 4). 


VARIANT 
Van een restje van deze schotel kan heel goed een lekkere soep worden 
gemaakt. Voeg dan water toe, een paar sneden droog brood en flink wat 
verse pepermuntblaadjes. Opwarmen en heet serveren. 


PEIXES 
Visgerechten 


Filé de peixe no forno 


Visfilet uit de oven 
Voor vier personen 


700 gram visfilets 

1 eetlepel boter of margarine 

1 eetlepel paprikapoeder (zoet) 

1 eetlepel gedroogde marjolein 

1 theelepel versgeraspte nootmuskaat 
2 a3 eetlepels geraspte kaas 

1 a 2 eetlepels olijfolie 

2 dl room 

zout 


Was de filets en dep ze goed droog met keukenpapier. Wrijf een vuurvaste 
schotel flink in met olie of boter. Leg de visfilets in de schaal en kruid ze 
met paprika, marjolein, nootmuskaat en zout. Overgiet de schotel met de 
room. Strooi er vervolgens geraspte kaas en wat olijfolie over. Verwarm de 
oven voor (200° C, gasovenstand 4 a 5). Zet de schaal in de oven en bak 
de vis tot deze goed gaar is. 
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Peixe assado 
Gebakken vis 


Voor vier personen 


1 kilo vis aan één stuk (bijvoorbeeld kabeljauw of zeesnoek) 
1 groene paprika 

1 rode paprika 

2 uien 

4 tomaten 

1 bosje peterselie, fijngehakt 
verse koriander, fijngehakt 

2 dl droge witte wijn 

1 eetlepel azijn 

2 eetlepels olijfolie 

2 eetlepels boter of margarine 
zout 


Was de vis en dep de vis droog met keukenpapier. Was de paprika’s en 
snijd deze in stukjes. Snijd de uien in dunne ringen en de tomaten in wat 
dikkere schijven. 

Vet een vuurvaste ovenschotel goed in. Leg op de bodem van de schotel 
een laag met uienringen. Wrijf de vis in met zout en vul de vis met stukjes 
paprika, ui en tomaat. Leg de gevulde vis op de uien en strooi het restant 
van de groenten en de peterselie en koriander over en naast de vis. 
Besprenkel de vis met wat azijn en olijfolie en giet de droge witte wijn in 
de schotel. Verdeel een paar klontjes boter over de vis. 

Verwarm de oven voor (180° C, gasovenstand 3 a 4). Bak de vis in de 
oven in ongeveer 35 minuten gaar. Leg de vis op een schaal en houd hem 
nog een tijdje warm in de oven. Pureer met een mixer de groenten en het 
vocht (eventueel wat water toevoegen). Zeef dit mengsel en kook het 
daarna nog even snel op. Giet de saus die nu ontstaan is over de vis. 
Serveer de vis met gekookte aardappelen en groene salade. 


VARIANT 
Neem in plaats van koriander verse pepermunt of citroenmelisse. 
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Pescada grelhada 


Gegrilde zeesnoek 
Voor vier personen 


1 kilo zeesnoek 

het sap van 1 citroen 

2 eetlepels bloem 

2 eetlepels olijfolie 

3 eetlepels boter of margarine 
fijngehakte peterselie 

zout 


Maak de vis goed schoon en spoel hem af onder koud water. Maak flinke 
inkepingen in de vis, maar snijd hem niet helemaal in stukken. Wrijf de 
vis in met zout en besprenkel hem met citroensap en olijfolie. Strooi wat 
bloem over de vis. 

Leg de vis op of onder de grill. Zo’n speciale greep om vis te roosteren 
is erg handig, omdat daarmee de vis aan beide kanten bruin kan worden 
zonder uit elkaar te vallen. Bestrijk de vis regelmatig met wat olijfolie 
tegen het uitdrogen. Laat ten slotte wat boter op de vis smelten en strooi 
er vlak voor het opdienen verse peterselie en zout over. Besprenkel indien 
gewenst de vis nog met een paar druppels citroensap. 


VARIANT 
De vis kan ook op deze manier worden klaargemaakt in een oven van 


250° C (gasovenstand 6). 
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Pescada a Poveira 


Zeesnoek uit P6voa-do-Varzim 


Voor zes personen 


Een paar uur van tevoren beginnen 


1% kilo zeesnoek 

14 kilo aardappelen 

2 stronkjes broccoli 

1 stokbrood 

1 a2 uien, fijngehakt 
plantaardige olie 
olijfolie 

1 eetlepel paprikapoeder (zoet) 
2 eetlepels azijn 

6 hardgekookte eieren 
zout 


Maak de vis schoon en snijd deze in flinke stukken van ongeveer 5 cm. 
Strooi wat zout over de stukken vis en zet deze een paar uur weg. 

Breng twee liter water aan de kook. Kook hierin voorzichtig de stukken 
vis. Afhankelijk van hun grootte en dikte duurt dat ongeveer 8 minuten. 
Schil de aardappelen en kook deze met wat zout in weinig water gaar. 
Snijd de broccoli in kleine roosjes en kook deze heel even in weinig water 
beetgaar. Haal de stukken vis uit de pan. Pas op dat de stukken vis niet 
uit elkaar vallen. Snijd het stokbrood in stukken (voor ieder stuk vis een 
stuk stokbrood). 

Fruit in een kleine koekepan de fijngehakte ui, strooi er een flinke 
eetlepel paprikapoeder over en giet er flink wat plantaardige olie en 
olijfolie bij. Verwarmen en blussen met 2 eetlepels azijn. 

Leg de stukken stokbrood op een mooie grote schaal. Giet iets van de 
uiensaus over de stukken brood en leg een stuk gekookte vis op ieder 
stuk brood. Schik vervolgens de gekookte aardappelen, de broccoliroosjes 
en de in schijfjes gesneden eieren ook op de schaal en schenk over het 
geheel de rest van de uiensaus. Zo warm mogelijk serveren. 


VARIANT 
In plaats van broccoli kunnen ook andere groene groenten in dit recept 
worden gebruikt, bijvoorbeeld spinazie of groene kool. 
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BACALHAU 
Klipvis (en stokvis) 


lipvis is gezouten en gedroogde kabeljauw. In de Portugese keuken 

zijn recepten met klipvis zeer geliefd en rijk aan tradities. Iedere 
familie heeft zo haar eigen recepten en geheimen bij het maken van 
bacalhau. De kabeljauw wordt tegenwoordig gevangen voor de kusten 
van Canada en Noorwegen en in Potugal en Noorwegen tot klipvis 
verwerkt. Vanuit Portugal wordt klipvis naar andere landen geéxporteerd, 
vooral landen (zoals Brazilié) die een nauwe culturele relatie met Portugal 
hebben. 

In de meeste Europese landen verkoopt men in viswinkels eerder 
stokvis dan klipvis. Stokvis is ook gedroogde kabeljauw, maar stokvis is 
in tegenstelling tot klipvis niet gezouten. In de meeste recepten kan men 
echter klipvis wel vervangen door stokvis. Net als klipvis moet stokvis 
minimaal een nacht worden geweekt in koud water. Op die manier neemt 
de vis het eraan onttrokken vocht weer op en wordt opnieuw smeuig. Het 
is belangrijk om het water twee- of driemaal te verversen en de vis 
aansluitend tien minuten in een flinke hoeveelheid water te koken. Dan 
pas laten de huid en de graten van de vis los. 
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Bacalhau a Zé do Pipo 


Bacalhau a la Zé do Pipo 


Voor vier personen 


Een dag van tevoren beginnen 


600 gram klipvis (of stokvis) 
% | melk 

750 gram aardappelen 

4 eetlepels olijfolie 

2 middelgrote uien 

2 laurierblaadjes 

1% dl mayonaise 

15 zwarte olijven 

peper, zout 


Week de klipvis - om hem alvast wat smeuiger en minder zout te maken 
- een uur of twaalf in koud water. Het water twee of drie keer verversen. 
Snijd de volgende dag de klipvis in dikke stukken en kook deze in de 
melk tot de vis zacht is. Neem de pan van het vuur. Schil, kook en pureer 
de aardappelen. 

Verhit in een koekepan de olijfolie en fruit daarin de in ringen 
gesneden uien tot ze glazig zijn. Voeg hierbij laurierblaadjes, peper en 
zout, en drie eetlepels van de melk waarin de vis gekookt is. Laat even 
koken tot de uien gaar zijn. Neem de pan van het vuut. 

Haal de klipvis uit de melk en laat de vis even uitdruipen. Leg de vis 
op een mooie, vuurvaste schaal, giet de uiensaus erover en bedek de vis 
met een dun laagje mayonaise. Schik rondom de vis de aardappelpuree 
en de olijven. 

Gratineer de schotel in een voorverwarmde oven gedurende enkele 
minuten (225° C, gasovenstand 5). 
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Bacalhau a moda do Porto 


Bacalhau uit Porto 


Voor vier personen 


Een dag van tevoren beginnen 


500 gram klipvis (of stokvis) 
100 gram bloem (of tarwemeel) 
olijfolie 

plantaardige olie 

2 flinke uien 

1 teen knoflook 

1 kilo aardappelen 

zout 


Laat de vis een uur of twaalf in koud water weken. De vis wordt op die 
manier smeuig en minder zout. Het water twee of drie keer verversen. 

Kook de vis de volgende dag ongeveer 10 minuten in ruim water. Neem 
de vis uit het water, laat hem even uitdruipen en snijd hem in dikke 
stukken. Wentel de stukken vis door de bloem (waaraan eventueel wat 
zout is toegevoegd). Vermeng een half kopje olijfolie met ongeveer 
eenzelfde hoeveelheid plantaardige olie en verhit dit mengsel in een flinke 
pan. Frituur de stukken vis in deze hete olie. Haal de stukken vis uit de 
olie als ze goudbruin zijn. Laat ze even uitdruipen, maar probeer ze wel 
warm te houden. Frituur vervolgens de in ringen gesneden uien en het 
in dunne plakjes gesneden teentje knoflook in de olie (pas op, de 
knoflook mag niet verbranden). Schil de aardappelen, kook ze maximaal 
tien minuten, snijd ze in schijfjes of blokjes en bak ze ten slotte in 
voldoende olie goudbruin. 

Schik de vis, de uienringen en de plakjes knoflook op een mooie schaal 
en geef er behalve de gebakken aardappelen ook wat brood en een groene 
salade bij. 
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Bacalhau a Brads 


Bacalhau a Bras 


Voor vier personen 


Een dag van tevoren beginnen 


500 gram klipvis (of stokvis) 
500 gram aardappelen 

2 uien 

plantaardige olie 

1 teen knoflook 

4 eeilepels olijfolie 

6 eieren 

fijngehakte peterselie 

peper, zout 


Week de klipvis een uur of twaalf in koud water; de vis wordt weer smeuig 
en minder zout. Ververs het water twee of drie keer. 

Verwijder de volgende dag de huid en de graten van de vis en pluk 
met de hand de vis in kleine snippers. Kook de aardappelen een minuut 
of acht en snijd ze vervolgens in dunne schijven of blokjes. Snijd de uien 
in mooie dunne ringen. Bak de schijfjes aardappel in hete plantaardige 
olie goudbruin en houd ze warm. 

Fruit in een koekepan op een matig vuur de uienringen en het (hele) 
teentje knoflook in wat olijfolie. Haal de knoflook uit de olie en bak hierin 
vervolgens de gesnipperde klipvis. Goed roeren. Klop de eieren los en 
roer deze door de vis in de pan. Voeg wat peper en zout toe en blijf goed 
roeren. Het eimengsel moet stollen, maar mag niet hard en droog worden. 
Schik het roermengsel van klipvis en ei op een schaal naast de gebakken 
aardappelen. Bestrooi het geheel met fijngehakte peterselie. Geef er brood 
en zwarte olijven bij. 
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Bacalhau a Gomes de SG 


Bacalhau a Gomes de SG 


Voor vier personen 


Een dag van tevoren beginnen 


500 gram klipvis (of stokvis) 
% | melk 

500 gram aardappelen 

2 kleine uien 

1 teentje knoflook 

olijfolie 

100 gram olijven 

1 bosje peterselie 

2 hardgekookte eieren 
peper, zout 


Week de klipvis een uur of twaalfin koud water. De vis wordt wat smeuiger 
en minder zout. Het koude water twee of drie keer verversen. 

Verwijder de volgende dag de huid van de vis en de graten. Scheur de 
vis in flinke stukken van ongeveer 10 cm. Leg de stukken vis op de bodem 
van een hoge, niet erg brede pan. Breng een halve liter melk aan de kook 
en giet die over de vis. 

Schil de aardappelen en kook ze bijna gaar in water met wat zout. Laat 
ze even afkoelen en snijd ze in plakken van ongeveer 1 cm dikte. 

Snijd de uien in ringen en de teen knoflook in dunne plakjes. Verhit 
in een flinke koekepan wat olijfolie, samen met de in ringen gesneden 
uien en de plakjes knoflook. Voeg de schijfjes aardappel toe als de 
uienringen goudbruin beginnen te worden. Haal de stukken klipvis uit 
de melk en doe deze er, net als de olijven, ook bij. Voeg naar smaak zout 
en peper toe. Deksel op de pan en het gerecht langzaam verwarmen. Van 
tijd tot tijd even schudden om de ingrediénten goed met elkaar te 
vermengen. Strooi vlak voor het serveren verse peterselie over de bacalhau 
en garneer de schotel met schijfjes hardgekookt ei. 


VARIANT 
Het gerecht kan ook bereid en geserveerd worden in een vuurvaste schotel 
(van aardewerk) uit de oven. 


68 | c Marcia Zoladz 


Bacalhau assado 
Gebakken klipvis 


Voor zes personen 


Een dag van tevoren beginnen 


800 gram klipvis (of stokvis), indien mogelijk in flinke 
stukken 

olijfolie 

4 teentjes knoflook 

1 kilo aardappelen 

grof zeezout 


peper 


Week de vis een uur of twaalf. De vis wordt minder zout en weer wat 
smeuig, Het water twee of drie keer verversen. 

Haal de stukken vis de volgende dag uit het water en droog ze goed 
af. Leg de stukken op of onder een grill en bak op deze manier de vis 
(naar smaak besprenkelen met wat olie). 

Giet in een flinke pan van aardewerk een flinke bodem olijfolie. Doe 
er wat peper en de teentjes knoflook bij en verhit deze knoflookolie op 
of onder de grill. Hoe langer de vis op of onder de grill ligt, hoe meer de 
vis uit elkaar valt. Stukken vis die bijna gaar zijn en uit elkaar vallen, gaan 
vervolgens in de hete knoflookolie. 

Was de aardappelen, kook ze tien minuten en bak ze vervolgens in 
wat hete olie goudbruin. Bestrooi ze met grof zeezout. Dien een schaal 
met gebakken aardappelen op naast de pan met vis in knoflookolie. 


VARIANT 
In plaats van onder de grill kan de vis ook in de oven gebakken worden. 
Bak bijvoorbeeld eerst de teentjes knoflook in een vuurvaste pan in de 
olie. Haal ze uit de olie en braad nu de klipvis in een zeer hete oven in 
de pan met olie. Serveer de gebakken knoflook apart. 
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Frigideira de bacalhau 


Bacalhau uit de braadpan 


Voor zes tot acht personen 


Een dag van tevoren beginnen 


750 gram klipvis (of stokvis) 
2 uien 

1 kilo aardappelen 

2 teentjes knoflook 
verse koriander 

2 bosje verse peterselie 
6 a 8 lente-uitjes 

6 eieren 

1 eetlepel paneermeel 
6 groene olijven 

6 eetlepels olijfolie 


Week de vis een uur of twaalf in koud water. Ververs het water twee- of 
driemaal. 

Kook de volgende dag de vis in wat water gedurende ongeveer 15 
minuten. Verwijder huid en graten en pluk de vis met de hand tot kleine 
snippers. Bewaar het kookvocht. 

Hak één ui fijn en snijd de andere in dunne ringen. Schil de aardap- 
pelen, snijd ze in flinke dobbelstenen en kook deze in het kookvocht van 
de vis tot ze bijna gaar zijn. 

Verhit in een braadpan de olijfolie en fruit daarin de fijngehakte ui en 
de teentjes knoflook uit de knijper. Roer hier de snippers vis doorheen 
en voeg ook de bijna gaar gekookte aardappelen toe. Hak de verse 
koriander, de verse peterselie en de lente-uitjes fijn en strooi de kruiden 
vervolgens over de vis en aardappelen in de braadpan. 

Klop drie eieren los (niet tot schuim). Roer de losgeklopte eieren door 
het vismengsel. Draai de vlam onder de pan wat lager: de eieren mogen 
stollen, maar het mengsel mag niet al te droog worden. 

Vet een vuurvaste vorm in met olijfolie en doe vervolgens het vis-aard- 
appelmengsel uit de braadpan in de vorm. Klop de overige eieren los en 
giet ze over het mengsel. Strooi er paneermeel over. Garneer de schotel 
met uienringen en olijven. Bak de schotel in de oven tot de eieren gestold 
zijn. Geef er rijst bij. 
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Salada de bacalhau e grao-de-bico 


Salade van klipvis en kekererwten 


Voor vier personen 


Een dag van tevoren beginnen 
300 gram klipvis (of stokvis) 
250 gram kekererwten 
3/4 | kippebouillon 
250 gram aardappelen 
olijfolie 
wijnazijn 
1 eetiepel fijngehakte peterselie 
peper, zout 


Week de klipvis minimaal 12 uur in koud water. Dan verliest de vis zijn 
zoute smaak en wordt hij smeuig. Ververs twee of drie keer het water. 

Kook de vis de volgende dag in water. Verwijder huid en graten en 
pluk de vis (met de hand of met twee vorken) tot kleine snippers. 

Kook de kekererwten in de bouillon tot ze beetgaar zijn. 

Schil, snijd en kook de aardappelen. Meng de klipvis met de kekererw- 
ten en de aardappelen. Giet er olijfolie en wijnazijn bij en kruid de salade 
met peper, zout en fijngehakte peterselie. 


Bacalhau da mam@ae 


Moeders bacalhau 


Voor vier personen 
Een dag van tevoren beginnen 
600 gram klipvis (of stokvis) 
1 kilo aardappelen 
2 groene paprika’s 
2 rode paprika’s 
2 uien 
2 teentjes knoflook 
12 groene en zwarte olijven 
1 laurierblad 
olijfolie 
peper - 
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Leg de vis minimaal 12 uur in de week in koud water. Ververs het water 
twee of drie keer. 

Schil de volgende dag de aardappelen en snijd ze in plakken van 
ongeveer | cm dik. Snijd de paprika’s in reepjes en de uien in ringen. Hak 
de teentjes knoflook fijn. 

Kook de vis ongeveer 15 minuten in warm water. Neem de vis uit de 
pan en snijd hem in dikke repen. Leg in een pan een laagje aardappelen, 
dan een laagje paprika/ui/knoflook en vervolgens een laagje vis en wat 
olijven. Herhaal dit tot alle ingrediénten op zijn. Verkruimel ergens 
halverwege het laurierblad en stop dit tussen de ingrediénten in de pan. 
Giet er olijfolie over. Kruiden met peper. 

Doe een deksel op de pan en kook de inhoud op een middelhoog vuur 
gaar. Even proeven en indien noodzakelijk meer peper of olijfolie toevoe- 
gen. 


Bacalhau desfiado 


Draadjesbacalhau 


Voor vier personen 


Een dag van tevoren beginnen 


600 gram klipvis (of stokvis) 
2 uien 

2 teentjes knoflook 

olijfolie 

peper 


Week de vis minimaal twaalf uur in koud water: het zout trekt uit de vis 
en de vis wordt smeuig. Ververs het water een keer of drie. 

Bak de stukken vis de volgende dag onder de grill tot ze gaar zijn. 
Verwijder de huid en de graten van de vis en pluk de vis met de hand tot 
kleine snippers. 

Hak de uien en de knoflook fijn en meng deze met de draadjes vis. 
Voeg naar smaak olijfolie en peper toe. Goed mengen. Geef er brood en 
gekookte eieren bij. 
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Bacalhau au gratin 


Gegratineerde klipvis 


Voor acht tot tien personen 
Een dag van tevoren beginnen 
700 gram klipvis (of stokvis) 
2 uien 
2 teentjes knoflook 
2 flinke wortels (waspeen) 
6 eetlepels tarwemeel of bloem 
1 | melk 
6 eierdooiers 
zout 
% 1 room 
150 gram geraspte kaas 
2 eetlepels verse koriander, fijngehakt 
nootmuskaat 
100 gram paneermeel 
150 gram boter 


peper 


Zet de vis minimaal twaalf uur in de week in koud water. Ververs het 
koude water twee of drie keer. 

Kook de volgende dag de vis ongeveer 10 minuten. Verwijder de huid 
en graten van de vis. Pluk de vis met de hand tot kleine snippers. 

Hak uien, wortels en knoflook fijn. Verhit 50 gram boter in een pan 
en fruit hierin de snippers ui en knoflook. Voeg na een paar minuten de 
fijngesneden wortels toe. Leg hierop de snippers vis. Bak het geheel een 
minuut of drie. 

Fruit het meel in de rest van de boter. Voeg driekwart van de melk toe 
als het meel lichtbruin van kleur wordt. Maak onder voortdurend roeren 
een dikke saus. Neem de pan van het vuur. Vermeng de eierdooiers eerst 
met de rest van de melk en roer dit mengsel vervolgens door de saus. 
Verwarm de saus opnieuw en doe er zout bij. 

Giet de saus en de room bij de vis en voeg ook de helft van de geraspte 
kaas en de verse koriander toe. Roer alles goed door elkaar en kruid de 
vis met peper en nootmuskaat. Giet het mengsel voorzichtig in een ronde, 
vuurvaste schaal van aardewerk. Strooi er paneermeel en de rest van de 
geraspte kaas over. Bak de visschotel in de oven goudbruin. Geef er rijst 
en pommes frites bij. 
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Savel na telha 
Elft in dakpannen 


ie Portugal klemt men traditioneel vis tussen twee dakpannen en bakt 
men de vis door de dakpannen gewoon in het houtvuur te leggen. De 
dakpannen hebben de vorm van een overdwars opengesneden cilinder. 
Dit recept is een enigszins aangepaste variant hierop. 


Voor zes personen 


2 kilo elft 

witte peper of cayennepeper 

3 uien 

1 eetlepel paprikapoeder (zoet) 

1 bosje peterselie 

200 gram spek, gesneden 

1 a 2 eetlepels boter of margarine 
het sap van een citroen 

zout 


Spoel de vis af, maak hem schoon en droog hem goed af. Kruid de vis 
met wat peper en zout. Hak in een mixer de uien fijn, samen met de 
peterselie en een eetlepel paprikapoeder. Voeg hierbij een klein scheutje 
water en wrijf de vis in met dit mengsel. Stop de rest van deze saus in de 
buik van de vis. Leg een paar laagjes spek op de bodem van een vuurvaste 
pan, daarop de vis en bovenop de rest van het spek. Bak de vis nu in een 
voorverwarmde oven (220° C, gasovenstand 5) tot deze mooi goudbruin 
is. 

Smelt in een steelpannetje wat boter en voeg hierbij het sap van een 
citroen. Giet dit vlak voor het serveren over de vis. 


VARIANTEN 
- In plaats van elft kan men ook kabeljauw of zeesnoek nemen. 
- In de botersaus kan men ook wat kappertjes doen. 
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Escabeche de peixe 


Ingelegde vis 


Voor vier personen 


Twee of drie dagen van tevoren beginnen 


1,2 kilo zeebaars 

2 a3 middelgrote uien 
olijfolie 

1 dl azijn 

1 bosje peterselie 
zwarte peperkorrels 

1 laurierblad 

zout 


Spoel de vis goed af en maak hem schoon. Snijd de vis in stukken van 
ongeveer 21/2 cm. Snijd de uien in dunne ringen. 

Leg de uienringen op de bodem van een vuurvaste pan van aardewerk. 
Giet flink wat olijfolie en (iets minder) azijn over de uienringen. Ook de 
fiingehakte peterselie, de peperkorrels, een verkruimeld blaadje laurier 
en wat zout gaan nu in de pan. Leg de stukken vis bovenop en doe een 
deksel op de pan. Kook de vis op een matig vuur gedurende ongeveer 40 
minuten. Als de uienringen helemaal zacht en gaar zijn, is de vis klaar. 
Laat de vis afkoelen en bewaar de vis in de gesloten pan gedurende twee 
of drie dagen op een koele plaats. Koud serveren. 


Bifes de atum 


Tonijnsteaks 


Voor vier personen 


Drie uur marineren 


4-8 moten verse tonijn 
olijfolie of plantaardige olie 
243 uien, in ringen gesneden 
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Voor de marinade: 
1 dl azijn 
2 teentjes knoflook, uit de knijper 
2 laurierblaadjes 
peper, zout 


Meng de azijn met de knoflook uit de knijper, de verkruimelde blaadjes 
laurier en wat peper en zout tot een marinade. Leg de stukken tonijn 
ongeveer drie uur in deze marinade. 

Neem de moten tonijn uit de marinade en droog ze goed af met wat 
keukenpapier. Verhit in een koekepan een laagje olijfolie en bak hierin de 
moten tonijn. Neem de tonijn uit de pan als deze goudbruin geworden 
is en leg hem even opzij. Fruit de uienringen nu in de olie tot ze glazig 
zijn. Doe vervolgens de tonijn terug in de pan en giet er de rest van de 
marinade over. Deksel op de pan en tien minuutjes zachtjes laten koken. 
Geef er gekookte aardappelen en verse groenten bij. 


VARIANTEN 


Bifes de bacalhau fresco 


Kabeljauwsteaks 


n plaats van tonijn kan men ook kabeljauwfilets nemen. Serveer de 
kabeljauw met gekookte aardappelen en roosjes broccoli die even in 
knoflookolie zijn gebakken. 


Bifes de salmao 


Zalmsteaks 


n plaats van tonijn of kabeljauw kan men op deze manier ook verse 
La. klaarmaken. Gebruik dan echter geen olijfolie, maar maiskiemolie 
of sojaolie. Olijfolie smaakt bij zalm wel erg overheersend. Strooi vlak 
voor het serveren wat versgehakte peterselie over de stukken zalm. 
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Sardinhas assadas 


Gebakken sardines 


Voor vier personen 


Twee uur marineren 


8 grote verse sardines 
olijfolie 
100 gram maismeel 


Voor de marinade: 
% | droge witte wijn 
3 teentjes knoflook 
1 eetlepel paprikapoeder (zoet) 
zout 


Maak de sardines vanbinnen en vanbuiten schoon, spoel ze af en dep ze 
goed droog met keukenpapier. Maak van witte wijn, in dunne plakjes 
gesneden knoflooktenen, paprikapoeder en zout een marinade. Leg de 
sardines twee uur in de marinade. 

Vet een vuurvaste pan van aardewerk in met olijfolie. Strooi maismeel 
over de sardines en leg ze in de pan. Giet voorzichtig de marinade over 
de sardines. Bak de sardines in een voorverwarmde oven (225° C, 
gasovenstand 5) goudbruin. Draai de sardines halverwege het bakken 
voorzichtig om, zodat ze aan beide kanten bruin kunnen worden. 


Sardinhas grelhadas 


Gegrilde sardines 


Voor vier personen 


4 grote verse sardines 

het sap van een halve citroen 

2 eetlepels boter of margarine 
1 eetlepel gehakte peterselie 

1 eetlepel paprikapoeder (zoet) 
peper, zout 
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Maak de sardines goed schoon, vanbinnen en vanbuiten, spoel ze af en 
droog ze af met keukenpapier. 

Vermeng het sap van een halve citroen met wat gesmolten boter, 
fiingehakte peterselie, paprikapoeder, peper en zout. Wrijf dit mengsel 
in de buik van de sardines en leg ze onder de grill. Bak de sardines 
ongeveer 10 minuten aan elke kant. 


Enguias a pescador 


Visserspaling 


Voor vier personen 


Drie uur van tevoren beginnen 


750 gram zeepaling 

zout 

3 tenen knoflook, uit de knijper 
2 laurierblaadjes 

1 bosje peterselie, fijngehakt 

2 uien, fijngehakt 

1 dl olijfolie 

V4 | witte wijn 

2 eetlepels azijn 

1 theelepel paprikapoeder (zoet) 


peper 


Verwijder de koppen van de palingen en maak de palingen schoon (of 
laat de visboer dit doen). Snijd de palingen in stukken van ongeveer vijf 
cm. Strooi wat zout over de vis en laat deze een uur of twee staan. 

Doe alle bovengenoemde ingrediénten in de pan en kook de stukken 
paling in ongeveer 30 minuten gaar. Voeg eventueel wat water toe als de 
saus te droog wordt. Geef er rijst en/of brood bij. 
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Acorda de mariscos 


Zeevruchten-en-broodpap 
Voor vier tot zes personen 


300 gram middelgrote, verse garnalen 

1 kilo mosselen (of 2 soorten schelpdieren) 

500 gram brood (witbrood of stokbrood, het liefst een paar 
dagen oud) 

2 tenen knoflook 

4 eetlepels olijfolie 

versgehakte koriander 

piripiri (of cayennepeper) 

2 of 3 eieren 

peper, zout 


Spoel de garnalen goed af en kook ze (ongepeld) in een afgesloten pan 
in een halve liter water (mespuntje zout toevoegen). Neem de garnalen 
uit de pan en bewaar het kookvocht. Pel de garnalen. 

Was de mosselen. Wrijf ze in met wat zout, om zo de schelpen ook 
goed te reinigen. Was ze een tweede keer (en verwijder exemplaren die 
niet goed sluiten). Kook de mosselen tot ze open zijn in een pan half 
gevuld met water. Haal de mosselen uit de pan, verwijder de schelpen en 
bewaar het kookvocht. 

Snijd het brood in flinke stukken en leg deze op een schaal. Giet flink 
wat van het (gezeefde) kookvocht van de garnalen en de mosselen op de 
stukken (oud) brood. Laat de stukken brood goed weken. 

Fruit in een flinke koekepan voorzichtig de twee teentjes knoflook in 
olijfolie. Haal ze uit de pan en doe de week geworden stukken brood en 
de verse koriander erin. Goed roeren tot er een soppige broodpap 
ontstaat. Kruid deze broodpap met piripiri, peper en zout. Doe een deksel 
op de pan en houd de broodpap een minuut of vijf zachtjes aan de kook. 
Roer er vlak voor het serveren 2 of 4 eieren door en leg de mosselen en 
garnalen boven op de broodpap. 


VARIANT 
Men kan de broodpap ook aankleden met restjes gekookte vis en een 
paar olijven. Dit is in Portugal echt een recept voor allerlei soorten restjes. 
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Ameéijoas na cataplana 


Mosselen in de cataplana 


D: cataplana is een pan met een deksel die met twee klemmetjes kan 
worden gesloten. De pan komt oorspronkelijk uit de Algarve. 


Voor vier personen 


Drie uur van tevoren beginnen 


2 kilo mosselen 

grof zeezout 

1 metworst 

2 uien 

2 eetlepels olijfolie 

paprikapoeder (zoet) 

150 a 200 gram gekookte ham, in blokjes gesneden 
fijngehakte peterselie 

peper, zout 


Was en spoel de mosselen onder koud stromend water. Strooi er wat 
zeezout over en laat ze een uur of drie staan. 

Snijd de metworst in blokjes en de uien in ringen. Bak de uienringen 
in een cataplana in wat olijfolie. Strooi peper en paprikapoeder over de 
uienringen. Was de mosselen nogmaals en verwijder de exemplaren die 
niet goed sluiten. Droog de mosselen goed af. Leg de mosselen, de blokjes 
ham en worst samen met de fijngehakte peterselie in de pan. Sluit de pan 
goed en kook het geheel op een matig vuur ongeveer twintig minuten. 
Dan zijn alle mosselen gaar en open. Geef er brood bij. 
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Améijoas a Bulhoes Pato 


Mosselen a Bulhoes Pato 


Voor vier personen 


2 kilo mosselen 

2 teentjes knoflook 
verse koriander 

het sap van 1 citroen 
2 eetlepels olijfolie 
peper, zout 


Was en spoel de mosselen met koud water. Verwijder exemplaren die niet 
goed (willen) sluiten. 

Verhit in een flinke pan een laagje olijfolie en fruit daarin de teentjes 
knoflook. Haal de teentjes uit de olie voordat ze bruin worden of 
aanbranden. Doe de mosselen in de pan (met aanhangend water) en een 
paar takjes verse koriander. Doe een deksel op de pan en kook de 
mosselen gaar. Regelmatig de mosselen even omschudden. De mosselen 
zijn klaar als alle exemplaren geopend zijn. Strooi zout (naar smaak) en 
peper over de mosselen en druppel er ook het sap van een citroen over. 


VARIANTEN 
- Dit recept kan met bijna alle schelpdieren worden gemaakt. Erg leuk en 
lekker is het om verschillende soorten schelpdieren te gebruiken. 
- In plaats van verse koriander kan men ook andere kruiden (tijm, 
peterselie) gebruiken. 


Mariscos no bafo 


Eenvoudige mosselen 


Voor vier personen 


2 kilo mosselen (of - indien verkrijgbaar - verschillende 
soorten schelpdieren) 

olijfolie 

2 citroenen 

piripiri (of cayennepeper) 

zeezout 
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Was en spoel de mosselen in koud water. Verwijder exemplaren die niet 
goed (willen) sluiten. Strooi er wat grof zeezout over en kook de mosselen 
(met aanhangend water) in een dichte pan op een matig vuur. Zorg ervoor 
dat er in de pan voldoende stoom ontstaat waarin de mosselen gaar 
moeten worden (anders wat extra water toevoegen). De mosselen zijn 
klaar als ze allemaal open zijn. Kruid de mosselen door er citroensap en 
olijfolie over te druppelen en er wat piripiri (cayennepeper) over te 
strooien. 


Mariscos com tomates 


Mosselen met tomaten 


Voor vier personen 


2 kilo mosselen 

Y,4 | droge witte wijn 
1 bosje peterselie 

1 ui 

1 teentje knoflook 
1 kilo tomaten 

4 eetlepels olijfolie 
1 rood pepertje 
zout 


Was de mosselen met koud water en verwijder de schelpen die niet meer 
(willen) sluiten. Doe de mosselen met de droge witte wijn en een bosje 
peterselie in een pan. Kook de mosselen met een deksel op de pan op 
een niet al te hoog vuur tot ze open Zijn. 

Hak intussen de ui en het teentje knoflook fijn. Fruit de snippers ui 
en knoflook in wat hete olijfolie. Ontvel de tomaten, verwijder harde 
stukjes, hak ze fijn en doe ze bij de ui en knoflook in de pan. Goed roeren 
en kruiden met een gesnipperd rood pepertje en zout. 

Verdeel vlak voor het serveren de mosselen en de wijnsaus over vier 
diepe borden. Giet de tomatensaus erover en geef er brood bij. 
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Lulas recheadas 


Gevulde inktvisjes 
Voor vier personen 


800-1200 gram kleine inktvisjes 

1 flinke ui 

1 bosje fijngehakte peterselie 

50 gram gekookte ham, in heel kleine dobbelsteentjes 
gesneden 

100 gram rijst 

500 gram tomaten, in stukken gesneden 

olijfolie of plantaardige olie 

1 laurierblad 

peper, zout 


Spoel de inktvisjes goed af met koud water. Maak ze schoon zonder 
evenwel de zakjes met inkt te beschadigen. Snijd de vangarmen eraf en 
hak deze in kleine stukjes. Snijd de ui voor de helft in dunne ringen en 
hak de andere helft fijn. 

Meng de in stukken gesneden vangarmen, de kleine dobbelsteentjes 
ham, de ongekookte rijst, de fijngesneden halve ui, een eetlepel fijnge- 
hakte peterselie en een in kleine stukken gesneden tomaat goed door 
elkaar. Voeg wat zout toe. Vul de inktvisjes met dit mengsel en zorg ervoor 
(met een draad of met houten tandenstokers) dat de inhoud op z’n plaats 
blijft. 

Fruit de andere helft van de ui in wat olie goudbruin. Voeg hierbij de 
rest van de tomaten. Doe na een paar minuten ook de gevulde inktvisjes 
in de pan. Kruid de inktvisjes met peper, zout en laurierblad. Voeg wat 
extra water toe, doe een deksel op de pan en kook de visjes op een matig 
vuur in ongeveer 30 minuten tot ze vanbinnen en vanbuiten gaar zijn. 
Geef er gekookte aardappelen en schijfjes citroen bij. 


VARIANT 
Natuurlijk kunnen de inktvisjes ook met allerlei andere ingrediénten 
worden gevuld. Doe er bijvoorbeeld eens garnalen in. 
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Ovas de peixe fritas 
Gebakken kuit 


Voor vier personen 


400 gram kuit 

2 teentjes knoflook 
1 dl olijfolie 

2 theelepels zout 


Was de kuit met koud water en dep de stukken kuit goed droog, Prik de 
stukken kuit op een satéstokje of houten prikker (twee of drie per stokje). 

Verhit in een klein pannetje de olie, voeg wat zout toe en bak de 
stukken kuit tot ze gaar en goudbruin zijn. Serveer de kuit met fijngehakte 
knoflook. Geef er brood of gekookte aardappelen bij. 
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Escabeche de camarao 


Ingelegde garnalen 


Voor twee personen 


Twee of drie dagen van tevoren beginnen 


300 gram middelgrote garnalen 
1 grote ui 

% rode paprika 

% gele paprika 

% bosje peterselie 

1 laurierblad, verkruimeld 
1 teentje knoflook 

1 rood pepertje 

1 di olijfolie 

4 eetlepels wijnazijn 

zout 


Pel de garnalen. Snijd de ui en de paprika in dunne ringen, hak de 
peterselie grof. Leg de ui, paprika en peterselie in een geémailleerde pan 
en voeg daarbij het teentje knoflook, het laurierblad, het rode pepertje en 
wat zout naar smaak. Giet er olie en wat wijnazijn over en doe nu de 
garnalen erbij. Kook het geheel op een matig vuur tot de in ringen 
gesneden ui zacht is geworden. Bewaar de garnalen en kruiden in de pan 
twee of drie dagen op een koele plaats. 


NOTA BENE 


Gebruik nooit te veel wijnazijn, ook niet bij grotere hoeveelheden garna- 
len. De smaak van wijnazijn kan erg overheersen. 
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Pudim de peixe 
Vispudding 


Voor vier tot zes personen 


Voor de garnering: 
250 gram kleine garnalen 
1 ei (gekookt) 
100 gram groene olijven 


Voor de pudding: 
1 kilo zeesnoek 
bosje verse kruiden (peterselie en lente-uitjes) 
4 eieren 
boter 
meel (of bloem) 
zout 


Voor de saus: 
1% di melk 
1 eetlepel boter 
1 eetlepel aardappelzetmeel 
1 eetlepel geraspte kaas 
zout 
nootmuskaat 


Snijd de vis voor de pudding in stukken en leg de stukken vis in een pan 
in een laagje water. Doe er het bosje verse kruiden bij en wat zout naar 
smaak. Kook de vis gaar. 

Verwijder de huid en de graten van de vis en hak de stukken vis fijn. 
Scheid de eieren, klop de eierdooiers tot schuim en klop de eiwitten stijf. 
Roer eiwitten, eierdooiers en kleine stukjes vis nu voorzichtig door elkaar. 

Vet een ronde bakvorm in met flink wat boter en strooi ook wat meel 
op de bodem en tegen de rand. Vul de vorm met het vismengsel, zet de 
bakvorm in een waterbad en kook de vispudding au-bain-marie ongeveer 
een uur. 

Verwarm de melk voor de saus in een pannetje. Doe er een eetlepel 
boter en een eetlepel aardappelzetmeel aangelengd met wat warme melk 
bij. Blijf roeren tot de melk dik wordt en strooi er dan wat geraspte kaas, 
zout en nootmuskaat over. 
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Strooi wat zout over de (ongepelde) garnalen en ‘kook’ ze (zonder 
water!) in een pan met deksel en een dikke bodem op een matig vuur. 
Pel de garnalen als ze gaar zijn en spoel ze af. 

Haal de warme vispudding uit de vorm (bakvorm voorzichtig omke- 
ren) en giet er de saus overheen. Leg er de garnalen, wat olijven en een 
in plakjes gesneden ei omheen. 


Pudim de peixe da Graga 
Vispudding uit Graca 


Voor vier personen 


1 kilo zeetong 

verse kruiden (naar smaak) 

2 bosjes peterselie 

1 ui 

1 teentje knoflook 

12 eieren 

1% kilo middelgrote garnalen 
mayonaise 

witte peper, zout 


Kook de vis in weinig water, samen met de kruiden, de peterselie, de in 
een paar stukken gesneden ui en het teentje knoflook. Giet het water af 
als de vis gaar is, maak de vis schoon (huid en graten verwijderen) en 
snijd of hak de vis vervolgens in kleine stukjes. Klop de eieren goed los 
met wat peper en zout en meng de losgeklopte eieren en de stukjes vis 
goed door elkaar. ‘Kook’ de ongepelde garnalen zonder water maar met 
een klein handje zout gaar. Gebruik daarvoor een pan met deksel en een 
dikke bodem. Pel de garnalen en spoel ze schoon. 

Leg het mengsel van vis en ei in een goed ingevette puddingvorm. Zet 
de puddingvorm in een waterbad en kook de pudding au-bain-marie. De 
kooktijd hangt af van de soort en hoeveelheid vis. Laat de vispudding 
afkoelen en keer de vorm vervolgens om. Bedek de vispudding met 
mayonaise en leg de garnalen eromheen als garnering. 


VARIANT 
In plaats van zeetong kan men ook allerlei andere soorten vis gebruiken. 
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Garoupa recheada 


Gevulde baars 


Voor vier tot zes personen 


1 flinke baars (2 kilo) 
2 uien 
2 teentjes knoflook 
100 gram zwarte olijven 
2 tomaten 
100 gram (oud) brood 
2 eetlepels fijngehakte peterselie 
2 eieren 
1 glas witte wijn 
olijfolie 
_ peper, zout 


Hak de uien en de knoflook fijn. Verhit wat olijfolie en fruit daarin ui en 
knoflook. 

Ontpit de olijven, hak ze fijn. Ontvel de tomaten, snijd ze in kleine 
stukjes (verwijder harde stukjes). Maak het brood nat tot het goed week 
is en kneed het samen met de stukjes tomaat, de fijngehakte olijven en 
twee eetlepels fijngehakte peterselie. Kruid dit mengsel met zout en peper 
en roer er ook twee losgeklopte eieren doorheen. 

Strooi zout en peper over de vis en vul de vis met het mengsel van 
brood en tomaat. Leg op de bodem van een vuurvaste pan van aardewerk 
een klein laagje olijfolie en de snippers ui en knoflook. Leg hierop de vis. 
Giet er een glas witte wijn bij. Schuif de schaal in een voorverwarmde 
oven (200° C, gasovenstand 4 a 5) en bak de vis in de oven gaar. 
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Frigideira de camarao 


Garnalen uit de braadpan 


Voor zes personen 


1 kilo grote garnalen 

1 kilo aardappelen 

1 bosje peterselie 
lente-uitjes 

% bosje verse koriander 
1 grote ui 

2 teentjes knoflook 

6 eieren 

6 eetlepels olijfolie 


Pel de garnalen. Kook van de schaaltjes en de kopjes van de garnalen een 
visbouillon. Hak de helft van de garnalen in kleine stukjes. Schil de 
aardappelen, snijd ze tweeén, vieren of zessen en kook de aardappelen 
in de visbouillon. Giet de aardappelen als ze bijna gaar zijn af, maar 
bewaar de bouillon. 

Hak de kruiden, de ui, de lente-uitjes en de teentjes knoflook fijn. 

Verhit in een grote braadpan de olijfolie en fruit daarin de snippers ui 
en knoflook. Voeg hierbij de garnalen en bak deze enkele minuten mee. 
Doe dan de aardappelen erbij en bak het mengsel flink op (de aardappe- 
len mogen in dit recept uit elkaar vallen). Giet er wat van de visbouillon 
bij en meng alles goed door elkaar. Roer ten slotte vlak voor het opdienen 
de losgeklopte eieren door het mengsel van aardappelen en garnalen (de 
eleren mogen niet helemaal stollen). Geef er piripiri of een scherpe 
pepersaus bij. 
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Panquecas de camarao 


Garnalenpannekoeken 


Voor zes personen 


1 kopje tarwemeel 
1 kopje melk 
1 ei 


Voor de vulling: 
1 kilo kleine garnalen 
125 gram boter 
5 eierdooiers 
2 bosje peterselie (of andere verse kruiden) 
het sap van 1 citroen 
150 gram geraspte kaas 
zout 


Meng het meel met de melk en roer er ook een ei door. Laat het 
pannekoekbeslag vervolgens een halfuurtje staan. 

Bak dan de pannekoeken in een kleine koekepan met weinig boter op 
een flink vuur. 

Voor de vulling: pel en spoel de garnalen. Kook de garnalen in weinig 
water gaar. Smelt de boter au-bain-marie. Klop de dooiers van de eieren 
los en giet ze voorzichtig bij de gesmolten boter. Er moet een gladde, 
dikke saus ontstaan. Meng de garnalen met de fijngehakte peterselie, wat 
zout en wat citroensap. Voeg de garnalen bij de saus. 

Vul nu de pannekoeken een voor een met twee a drie eetlepels saus. 
Rol de pannekoeken op en vouw de uiteinden van de opgerolde panne- 
koek een beetje om (dan loopt de saus er niet uit). 

Vet een vuurvaste schaal in met wat boter. Leg de pannekoeken naast 
elkaar in de schaal en strooi er geraspte kaas over. Zet de schaal met 
pannekoeken in een matig warme oven, tot de kaas gesmolten is. 
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Filés de badejo com manteiga de coentro 


Gegrilde kabeljauw met korianderboter 


Ie Portugal wordt dit recept gemaakt met dors, een soort jonge kabel- 
jauw. 


Voor vier personen 


4 kabeljauwfilets 

verse koriander (of tijm) 
4 theelepels boter 

1 citroen 

'¥) theelepel olie 

zout 


Was de visfilets met koud water en dep ze droog. Strooi wat zout over de 


filets. Bak de filets in een koekepan met anti-aanbaklaag in heel weinig 
olie lichtbruin en gaar. 


Meng de fijngehakte koriander door de boter. Leg op elk stuk vis vlak 
voor het serveren een theelepel kruidenboter en een dun schijfje citroen. 


Tartelete de camarao 
Garnalentaartje 


2 eierdooiers (hardgekookt) 
2 eetlepels fijngehakte peterselie 
zout 


Voor het deeg: 
250 gram tarwemeel (of -bloem) 
1 eetlepel reuzel 
2 eetlepels boter 
2 eierdooiers 
1 theelepel melk 


Voor de vulling: 
250 gram garnalen 


verse kruiden (koriander, tijm en peterselie) 
1 ui 


1 tomaat 
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1 eetlepel tarwemeel (of -bloem) 
2 eetlepels olijfolie 


Voor de saus: 
14 dl melk 
1 eetlepel boter 
1 eetlepel aardappelzetmeel 
witte peper, zout 


Meng voor het deeg de reuzel, de boter en de eierdooiers door het meel. 
Voeg een mespunt zout opgelost in wat melk toe en kneed van alle 
ingrediénten een stevig deeg (extra meel of bloem toevoegen als het deeg 
slap is). 

Rol het deeg uit en bedek de bodem en de rand van een kleine bakvorm 
met het deeg. Zet de bakvorm 10 minuten in een voorverwarmde oven 
(250° C, gasovenstand 6), verlaag dan de temperatuur tot 200° C 
(gasovenstand 4 a 5) en bak het deeg nog eens tien minuten. 

Pel intussen de garnalen. Kook de garnalen in een kwart liter water, 
samen met de kruiden en wat zout naar smaak. Haal de garnalen uit de 
pan, bewaar het kookvocht. Hak de helft van de garnalen fijn. 

Hak de ui fijn, ontvel de tomaat en snijd deze grofweg in stukken. Fruit 
de fijngehakte ui in de olie en voeg na een paar minuten de tomaten toe. 
Roer het meel door de tomaten als ze zacht en gaar zijn. Giet hier het 
kookvocht van de garnalen bij en roer ook de fijngehakte garnalen door 
het tomatenmengsel. Laat het mengsel voor de vulling inkoken als het erg 
veel vocht bevat. 

Verwarm voor de saus de melk samen met een eetlepel boter. Maak 
een papje van wat aardappelzetmeel en een beetje warme melk en roer dit 
door de melk. Kook de saus tot deze dik geworden is. Breng de saus op 
smaak met wat peper en zout. 

Haal het deeg uit de oven. Vul het deeg in de bakvorm met een dikke 
laag van het tomaten-garnalenmengsel. Giet hier witte saus over en leg 
daarop de rest van de grote garnalen. Verbrokkel de gekookte eierdooiers 
en strooi het eigeel over de garnalen. Strooi er ten slotte fijngehakte 
peterselie over. Serveren op kamertemperatuut. 


VARIANTEN 
Deze taart kan worden klaargemaakt met allerlei soorten vullingen. In 
plaats van garnalen kan men ook vis, lamsvlees, kip of groenten nemen. 
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Lagosta cozida com maionese 


Kreeft met mayonaise 


\ Jerse kreeft smaakt het best als ze zonder extra toevoegingen (op wat 
zout na) wordt gekookt in water. 
Voor vier personen 


4 middelgrote kreeften 
zeezout 


Bind de scharen van de kreeften goed samen. Leg de kreeften in een flinke 
pan met water en strooi er rijkelijk zeezout bij. Kook de kreeften in 20 a 
30 minuten gaar. Haal ze direct uit het water en spoel ze af onder de 
koude kraan. Hak de poten en de scharen los en leg de vier kreeften op 
vier borden. Geef er mayonaise of een andere saus bij. 


CARNES 
Vleesgerechten 


Bife com ovo a cavalo 


Biefstuk met ei 
Voor vier personen 


4 biefstukjes 

4 teentjes knoflook 

2 eetlepels reuzel of margarine 
4 eieren 

2 eetlepels olijfolie 

peper, zout 


Snijd de teentjes knoflook in dunne plakjes. Wrijf de biefstukjes aan beide 
zijden goed in met peper, zout en knoflook. Laat het vlees een halfuur 
staan. 

Bak de biefstukjes in de reuzel. Bak tegelijk de eieren in wat olie. Leg 
bij het serveren op elke biefstuk een spiegelei. Geef er gebakken aardap- 
pelen bij. 
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Bifes com molho madeira 


Biefstuk in madeirasaus 


4 malse en magere biefstukjes 

1 ui 

1 flinke wortel (waspeen) 

1 bosje gemengde kruiden (peterselie, tijm en 2 
laurierblaadjes) 

1 eetlepel tomatenpuree 

1 eetlepel tarwemeel of -bloem 

1% dl bouillon 

1 glas droge witte wijn 

2 eetlepels boter 

peper, zout 


Voor vier personen 


Hak de ui en de wortel fijn. Verhit een eetlepel boter in een pan en fruit 
daarin de snippers ui en wortel. Voeg het bosje kruiden en de tomaten- 
puree toe als de ui gaar is. Strooi er een eetlepel bloem over, roer alles 
goed door elkaar en giet vervolgens de wijn en de bouillon erbij. Laat de 
saus zachtjes inkoken tot hij de goede dikte heeft en de stukjes wortel 
gaar zijn. Haal dan de kruiden uit de saus. 


Wrijf de biefstukjes in met wat peper en zout naar smaak en bak de 


biefstukjes. Giet de saus vlak voor het serveren over de biefstuk. Geef er 


rijst bij. 
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Bifes de cebolada 


Rundvlees met ui 


Voor vier personen 


500 gram magere runderrollade 

3 grote uien 

500 gram tomaten 

1 eetlepel olijfolie 

2 teentjes knoflook, uit de knijper 
2 eetlepels fijngehakte peterselie 
1 laurierblad 

grof (zee)zout 

peper 


Snijd de rollade in plakken. Snijd de uien in dunne ringen. Ontvel de 
tomaten, verwijder eventueel aanwezige harde stukjes en snijd de tomaten 
in plakjes. 

Verwarm voorzichtig een weinig olie in een pan. Leg afwisselend een 
laag viees, een laag uienringen en een laag van plakjes tomaat op elkaar. 
Verstop ergens middenin het blaadje laurier. Voeg twee teentjes knoflook 
uit de knijper toe, strooi er fijngehakte peterselie over en het zout en de 
peper. Doe een deksel op de pan en smoor op een niet al te hoog vuur 
het vlees en de groenten gaar in ongeveer 30 minuten. Als de tomaten 
veel vocht bevatten, moet het deksel de laatste vijf minuten van de pan. 
Geef er gekookte aardappelen of aardappelpuree bij. 
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Carne assada 
Runderbraadstuk 


Voor zes personen 


Een dag van tevoren beginnen 


1 kilo rundvlees (staartstuk of ribstuk) om te braden 
5 a 6 eetlepels azijn 

6 peperkorrels 

2 of 3 laurierblaadjes 

1 glas madeira 

2 eetlepels olie 

3 eetlepels boter of margarine 
bouillon 

1 ui 

1 tomaat 

750 gram aardappelen 

zout 


Besprenkel het vlees met azijn en wrijf het vlees daarna in met peperkor- 
rels en zout. Leg het vlees in een schaal, verkruimel er de laurierblaadjes 
over en giet een half glas madeira over het vlees. Laat het vlees een nachtje 
staan. 

Neem het vlees de volgende dag van de schaal en droog het af. Braad 
het vlees aan in olie en boter. Giet er - als het vlees aan alle kanten is 
dichtgeschroeid - bouillon (of water) bij. Doe de ui en de tomaat ook in 
de pan en braad het vlees tot het gaar is. Haal vervolgens de ui en tomaat 
weer uit de pan en voeg bij het vlees de geschilde aardappelen. Kook de 
aardappelen in het braadvocht gaar. Giet ten slotte nog een half glas 
madeira in de pan en laat dit nog een minuut of tien in het vlees trekken 
(de pan dan niet op het vuur laten staan). Snijd het vlees in stukken en 
serveer iedereen vlees en aardappelen. 


FOTO’S: 
1 Azulejos 
2 Zoetigheden uit het klooster. Pousada dos Loios, Evora, Planicies 


3A Bacalhau 
3B Aveiro, Costa de Prata 
4 Zeebanket 
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VARIANTEN 
- Doe een ons zwarte olijven in de pan als de aardappelen gaar zijn. 
- In plaats van madeira kan men ook droge sherry gebruiken. 


Carne a vinagrete 


Rundvlees in vinaigrettesaus 
Voor vier personen 


1 kilo soepvlees (zonder been) 
2 flinke wortels (waspeen) 

2 uien 

gemengde verse kruiden (peterselie, selderie) 
6 lente-uitjes 

1 teentje knoflook 

1 laurierblaadje 

2 stengels bleekselderie 

1 tomaat 

2 of 3 peperkorrels 

zout 


Voor de saus: 
olijfolie 
azijn 
1 eetlepel fijngehakte peterselie 
1 piripiri (of ander klein rood pepertje) 


Doe alle ingrediénten in een pan en giet er water bij tot alles onderstaat. 
Doe een deksel op de pan en kook het vlees tot het water tot een kwart 
is gereduceerd. Neem het vlees uit de pan en snijd het in dunne stukken 
of plakken. 

Maak van olijfolie, azijn, fijngehakte peterselie en een fijngesnipperd 
pepertje een vinaigrettesaus (klein beetje zout toevoegen) en giet dit over 
het vlees. 
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Empadao de carne 


Vleespastei 


Voor vier personen 
Voor het deeg: 
250 gram margarine 
300 gram tarwebloem (of tarwemeel) 
zout 


Voor de vulling: 
500 gram rundergehakt 
1 ui, fijngehakt 
2 teentjes knoflook 
1 laurierblaadje 
5 a 6 eetlepels olijfolie 
1 glas witte wijn 
1 bosje peterselie, fijngehakt 
verse marjolein, fijngehakt 
nootmuskaat 
olijven 
2 of 3 hardgekookte eieren 
1 eierdooier 
1 theelepel olijfolie 
zout 


Vermeng de (koude) margarine met bloem en wat zout en kneed het 
mengsel tot een mooi deeg. Doe er een paar druppels water bij als het 
deeg erg droog is. Maak van het deeg een bal en leg deze bal deeg in de 
koelkast -nu beginnen met de vulling. 

Fruit in de olie de fijngehakte ui, de in dunne plakjes gesneden 
kneflook en het laurierblaadje. Voeg hierbij het rundergehakt en bak dit 
bruin. Giet er, als al het vlees kleur heeft gekregen, een glas witte wijn bij 
en voeg de kruiden (peterselie, marjolein, nootmuskaat en zout) toe. Bak 
het mengsel tot alle vocht verdampt is. 

Rol nu het deeg uit en bedek hiermee de bodem en de opstaande rand 
van een goed ingevette vuurvaste schaal (zorg dat er deeg overblijft voor 
de bovenkant). Vul de schaal met deeg vervolgens met het gehaktmengsel. 
Leg daarop een aantal olijven en de in vieren gedeelde hardgekookte 
eieren. Dek de pastei ten slotte af met de rest van het deeg, Strijk wat eigeel 
vermengd met een theelepel olijfolie over de bovenkant. Bak de pastei in 
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een voorverwarmde oven (200° C, gasovenstand 4 45) tot deze vanboven 
goudbruin is. 


VARIANTEN: 
- Vervang 50 gram van de margarine door 50 gram reuzel. 
- Neem in plaats van olijfolie een andere plantaardige olie, of neem een 
mengsel van olijfolie en bijvoorbeeld zonnebloemolie. 
- Als er geen verse marjolein te krijgen is, kan men ook gedroogde nemen. 
Marjolein kan ook vervangen worden door dragon of salie (vers of 
gedroogd). 


Iscas com elas 


Gemarineerde runderlever 


Voor vier personen 
Drie uur marineren 
500 gram runderlever 
3 eetlepels maiskiemolie of sojaolie 
1 eetlepel peterselie, fijngehakt 


Voor de marinade: 
1 glas witte wijn 
1 eetlepel azijn 
2 a 4 teentjes knoflook 
1 blaadje laurier 
peper, zout 


Snijd de lever in kleine stukken (van ongeveer 2 tot 5 cm groot). Meng 
de ingredienten voor de marinade en leg de stukken lever er een uur of 
drie in. 

Verhit de olie in een pan en bak daarin de stukken lever bruin. Blus - 
als alle stukken lever kleur hebben gekregen - het vlees met een deel van 
de marinade. Laat het vocht nu inkoken en strooi ten slotte verse peterselie 
over de stukjes lever. Geef er gekookte en in flinke plakken gesneden 


aardappelen bij. 


VARIANT 
In plaats van runderlever kan men ook varkenslever of kalfslever nemen. 
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Lingua com puré de ervilhas 


Rundertong met erwtenpuree 


Voor vier tot zes personen 


Een dag van tevoren beginnen 


1 rundertong 

2 flinke wortels (of een kleine winterpeen) 
1 ui 

peterselie 

lente-uitjes 

1% kilo groene erwten 

1 stronk prei 

1 eetlepel verse tijm, fijngehakt 

3 eetlepels boter 

peper, zout 


Leg de tong een nachtje in koud water. 

Ververs de volgende dag het water en kook de tong een minuut of 
twintig in heet water. Neem de tong uit het water, laat hem even uitdruipen 
en stroop dan de huid eraf. Kook de tong vervolgens verder in het water. 

Hak de wortels, de ui, de peterselie en de lente-uitjes fijn en doe al 
deze groenten en kruiden in de pan bij de tong en voeg zout en peper 
toe. 

Kook in een andere pan de erwten en de in stukken gesneden prei. 
Neem de groenten uit de pan, laat ze even uitdruipen en pureer ze met 
een staafmixer. Voeg hierbij een mespuntje zout. Verhit een eetlepel boter 
in een pan en verwarm daarin de erwtenpuree. 

Snijd de tong als hij gaar is in dunne plakken. Smelt de rest van de 
boter, roer hier de tijm door en giet dit over de plakken tong. Serveer de 
tong samen met de puree. 


Mocoto a Portuguesa 


Rundvlees op z’n Portugees 


Jor dit gerecht wordt in Portugal vaak een stuk van de poot van een 
os gebruikt. Het recept kan echter ook met ander (en minder taai) 
rundvlees worden bereid. 
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Voor acht personen 


2 kilo rundvlees 

3 uien 

6 teentjes knoflook 

2 gedroogde harde worstjes 

3 tomaten 

1 laurierblad 

1 rode paprika 

i glas bagaceira (Portugese brandewijn, eventueel vervangen 
door een andere brandewijn) 

100 gram kleine olijven 

4 eetlepels olijfolie 

zout, peper 


Voor de garnering: 
1 bosje verse peterselie 
lente-uitjes 


Snijd het vlees in flinke brokken. Hak de ui en knoflook fijn. Verhit in 
een pan de olijfolie en fruit daarin de fijngehakte ui en knoflook. Schroei 
vervolgens de stukken vlees dicht. Voeg de in dobbelstenen gesneden 
harde worst toe als het vlees bruin is. Doe na enkele minuten ook de in 
vieren gesneden tomaten, het laurierblad, de in reepjes gesneden paprika 
en wat peper erbij. Giet er ten slotte een glas bacaceira bij en kook het 
vlees tot de alcohol verdampt is. Giet er dan wat extra water bij en stoof 
het vlees gaar. Doe op het eind zout naar smaak en kleine olijven in de 
pan. Strooi er vlak voor het serveren als garnering fijngehakte verse 
kruiden over. Serveer het vlees met flink wat saus in een soepbord en geef 
er rijst en/of brood bij. 


NOTA BENE 

Volgens het oorspronkelijke en traditionele recept moet men een stuk van 
de poot van een os in stukken snijden en grondig wassen. Krab vervolgens 
met een mes de huid van de poot en wrijf het stuk vlees in met het sap 
van een citroen. Was het vlees opnieuw. Snijd het vlees in stukken en 
kook deze stukken vlees in water tot ze zacht geworden zijn. Haal de 
stukken uit het water en snijd ze klein. Bewaar het kookvocht voor het 
maken van Geléia de mocot6 (een zoete rundvleesgelei, zie pagina 205). 
Volg nu verder het bovenstaande. 
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Cozido a Portuguesa 


Portugese eenpansmaaltijd 


en cozido is een maaltijd waarbij achter elkaar vlees en groenten zoveel 
eet in eenzelfde pan bereid worden. De samenstelling van een 
cozido kan sterk variéren, naar gelang het vlees en de beschikbare 
groenten. Dat laatste hangt bijvoorbeeld ook af van het jaargetijde. Een 
cozido is bijzonder geschikt als zondagsmaaltijd en minder geschikt als 
avondmaal door de week. 


Voor acht personen 


Een dag van tevoren beginnen 


1 varkensoor 

300 gram witte bonen 

1 kilo rundvlees 

200 gram doorregen spek 

1 bloedworst 

1 metworst 

1 farinheira (zie hoofdstukje over worst, pagina 121) 
400 gram rijst 

1 witte kool 

4 flinke wortels (of een winterpeen) 
2 meiraapjes 

1 groene kool 

6 aardappelen 

8 sneden brood 

verse pepermuntblaadjes 

zout 


Verwijder (schroei) een dag van tevoren de haren - voor zover die nog 
aanwezig zijn - van het varkensoor. Week het varkensoor in koud water. 
Haal eventueel aanwezige ongerechtigheden uit de bonen, was de bonen 
en zet ze in koud water in de week. 

Kook de volgende dag in een grote soeppan het varkensoor, het 
rundvlees en het spek in ruim water. Voeg als het vlees goed gaar is de 
worsten eraan toe (prik van tevoren met een tandenstoker een aantal 
gaatjes in de worsten). Haal na ongeveer 20 a 30 minuten vlees en worst 
uit de pan. Leg het op een (voorverwarmde) schaal en giet er een beetje 
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kookvocht over, anders droogt het vlees uit. Houd de schaal warm. Bewaar 
de bouillon. 

Kook de witte bonen in water (pas op dat ze niet stuk koken). Giet de 
bonen af als ze gaar zijn en giet er vervolgens wat bouillon over. Houd de 
bonen warm. 

Kook de rijst gaar in (een deel van) de bouillon. 

Schil de groenten en maak ze schoon. Snijd de witte kool in vieren. 
Kook de groenten gaar met (een deel van) de bouillon in één pan: eerst 
de wortels en de rapen, dan de groene en de witte kool en ten slotte de 
aardappelen. Haal de groenten uit de pan en leg ze op een voorverwarmde 
schaal. Leg in een mooie soepterrine de sneden brood en de blaadjes 
pepermunt. Giet hierover de bouillon. Leg op een tweede schaal in het 
midden de rijst en de bonen. Schik daar het in stukken gesneden vlees 
en de worst omheen. Serveer de terrine, de schaal met groenten en de 
schaal met vlees. 


VARIANTEN 
- Het varkensoor en de farinheira kan men weglaten. 
- In plaats van meiraapjes (of herfstraapjes) kan men ook koolrabi nemen. 
- De verse pepermunt kan vervangen worden door verse citroenmelisse. 
- In plaats van witte bonen kan men ook kekererwten nemen. 
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Costeletas de vitela a moda da Beira 


Kalfskoteletten uit Beira 


Voor vier personen 


Drie uur marineren 


4 kalfskoteletten 

2 teentjes knoflook 

1 glas witte wijn 

Apel 

paneermeel 
fijngehakte peterselie 
reuzel 

peper, zout 


Klop de koteletjes week met de platte kant van een hakmes of met een 
geribbeld houten hamertje. Wrijf ze in met knoflook, peper en zout. 
Marineer ze een uur of drie in witte wijn. 

Neem het vlees uit de wijn en droog het goed af. Klop op een bord het 
ei los. Vermeng in een tweede bord paneermeel met fijngehakte peterselie. 
Haal nu de koteletjes eerst door het losgeklopte ei en vervolgens door het 
paneermeel. Bak de koteletten in hete reuzel. Laat de koteletten ten slotte 
even uitdruipen op keukenpapier en serveer ze dan. 


VARIANTEN 
- In plaats van kalfskoteletten kan men ook kalfsschnitzels nemen. 
- Reuzel kan men vervangen door plantaardige olie. 
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Rim ensopado com presunto 


Rundernier met ham 
Voor vier personen 


1 rundernier 

3 flinke plakken gekookte ham 
i eetlepel boter of margarine 

1 glas witte wijn 

1 theelepel maizena 

1 eetlepel paprikapoeder (zoet) 
fijngehakte peterselie 

1 citroen 

peper, zout 


De nier wassen, goed schoonmaken en in kleine stukken snijden. De 
plakken ham in blokjes van ongeveer | cm snijden. 

Verhit de boter in een pan en draai vervolgens het vuur wat lager. Braad 
de stukjes rundernier en ham in de boter even aan (ze mogen niet echt 
bruin worden). Haal het vlees uit de pan en giet een glas witte wijn in de 
pan. Roer een theelepel in water opgeloste maizena door de wijn als deze 
begint te koken. Doe het vlees terug in de pan en voeg paprikapoeder, 
peper en zout toe. Kook de stukjes nier en ham zachtjes in de saus gaar. 
Garneer het gerecht vlak voor het serveren met fijngehakte peterselie en 
in schijfjes gesneden citroen. 


VARIANTEN 
- In plaats van rundernier kan men ook in kleine stukjes gesneden 
runderhart nemen. 
- Vervang de ham door metworst. 
- Neem geen witte, maar rode wijn. 
- Neem in plaats van een rundernier twee varkensnieren. 
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Vitela assada na brasa 


Gebraden kalfsvlees 


Voor vier personen 


800 gram kalfsvlees (van de rug) 
grof (zee)zout 

4 eetlepels olijfolie 

azijn 

2 teentjes knoflook, uit de knijper 
1 laurierblad 

1 rood pepertje, fijngesneden 

1 bosje peterselie, fijngesneden 


Wrijf het vlees in met zeezout en steek het vlees op de spies van een grill. 
Braad het vlees door het op de spies in of op een hete grill langzaam rond 
te draaien. Maak een saus van olijfolie, een klein beetje azijn, twee teentjes 
knoflook uit de knijper, een verkruimeld laurierblad en een fijngesneden 
pepertje. Doe hier ook de helft van de peterselie door en bedruip of 
besprenkel het vlees regelmatig met deze saus tijdens het grillen. 

Leg het vlees, als het gaar is, op een voorverwarmde schaal en dek 
deze schaal af. Laat het vlees ongeveer 3 kwartier op een warme plek (in 
de oven) rusten, dan kunnen de braadsappen eruit lopen. Serveer het 
vlees; geef er gekookte aardappelen bij. 
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Peito de vitela recheado 
Gevulde kalfsborst 


Voor vier personen 


1 kilo kalfsborst 

2 flinke plakken gekookte ham 
1 ons Goudse kaas, in plakken gesneden 
2 flinke wortels (waspeen) 

2 eetlepels plantaardige olie 

2 eetlepels boter of margarine 
2 kruidnagels 

2 uien 

1 bosje peterselie, fijngehakt 

1 bosje bieslook, fijngehakt 

1 eetlepel maizena 

het sap van een halve citroen 
peper, zout 


Leg de kalfsborst plat op het aanrecht. Leg op het vlees de plakken ham 
en kaas. Leg middenin de in dunne plakjes gesneden wortels en rol het 
vlees op. Het vlees stevig opgerold houden met een draad of met houten 
prikkers. Wrijf het vlees in met peper en zout. 

Braad de gevulde kalfsborst in boter vermengd met olie in een 
braadpan. Zorg ervoor dat het vlees aan alle kanten mooi bruin wordt. 
Indien nodig wat water toevoegen. Steek in elke ui een kruidnagel en doe 
uien, peterselie, bieslook en wat extra peper en zout ook in de pan. Het 
vlees zachtjes gaar smoren in ongeveer anderhalf uur. Bind de saus met 
wat maizena. Even proeven en indien gewenst wat citroensap toevoegen. 
Serveren met rijst of met gekookte aardappelen. 


VARIANT 
In plaats van kalfsborst kan men ook runder- of varkensrollade nemen. 
De rollade dan eerst losmaken, vullen en vervolgens weer oprollen. 
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Tripas a moda do Porto 


Pens uit Porto 


Voor zes personen 


Een dag van tevoren beginnen 


500 gram kalfspens 

1 citroen, in schijfjes gesneden 
500 gram witte bonen 

2 uien 

2 flinke wortels (waspeen) 

1 laurierblad 

% haantje 

100 gram dunne metworst (bijvoorbeeld Frankfurter worst) 
100 gram dikke metworst 

100 gram doorregen spek 

100 gram varkensoor 

100 gram varkenskop 

1 kalfspoot 

1 eetlepel reuzel of margarine 
1 bosje peterselie, fijngehakt 
peper, zout 


De pens goed wassen en een nacht in water met citroenschijfjes in de 
week zetten. Week in een andere pan de witte bonen minimaal twaalf uur. 

Kook de pens de volgende dag in water waaraan flink wat zout is 
toegevoegd. De pens is gaar als hij echt week geworden is. Kook in een 
andere pan de bonen, samen met één ui (in vieren), de in stukken 
gesneden wortels, het laurierblad en wat zout. Kook in een derde pan het 
halve haantje gaar in water (plus een snufje zout). Kook ten slotte de 
worsten en het overige vlees ongeveer tien minuten (dan smaken ze 
minder zout). 

Fruit in een grote braadpan de tweede ui (fijngesnipperd) in een 
eetlepel reuzel. Snijd vlees, worst en halve haan in flinke stukken en doe 
deze - met botten en al - in de braadpan. Kruid het vlees met peterselie 
en peper en nog wat zout naar smaak. Even goed verwarmen en dan de 
bonen ook in de pan. Stoof de inhoud van de pan nog geruime tijd, zodat 
alle smaken zich goed kunnen mengen en al het vlees goed gaar wordt. 
Geef er rijst bij. 
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VARIANTEN 
- Dit recept kan vereenvoudigd worden door alleen de pens, twee 
metworsten en het doorregen spek te gebruiken. 
- In plaats van kalfspens kan men ook runderpens nemen. 
- Een kalfspootje kan vervangen worden door een varkenspoot. 


Leitao a Transmontana 


Speenvarken uit Trds-os-Montes 


Voor 12 personen 


Drie uur van tevoren beginnen 


1 speenvarken (van 1 maand oud) 
zout 


Voor de vulling: 
hart en lever van het varkentje 
2 dl olijfolie 
500 gram aardappelen 
100 gram groene olijven, ontpit 
2 laurierblaadjes 
reuzel 


Bestel bij de slager een schoongemaakt speenvarken. Was het speenvar- 
ken drie uur voor de maaltijd goed met koud water. Wrijf het droog met 
een doek die goed vocht opneemt. Wrijf het speenvarken vervolgens in 
met wat zout. 

Snijd hart en lever in dobbelstenen en braad deze in twee eetlepels 
olijfolie licht aan. Schil de aardappelen, snijd ze in stukken en voeg deze 
bij hart en lever in de pan. Alles even goed door elkaar roeren. Giet flink 
wat extra olijfolie bij dit mengsel: de vulling mag niet al te droog zijn. 
Voeg ten slotte olijven, laurierblaadjes en wat zout naar smaak toe. 

Vul nu de buik van het speenvarken met dit mengsel en naai het 
varkentje met een stevige draad weer dicht. Prik met een vork diverse 
gaatjes in de huid van het speenvarken. Leg het varken nu op het rooster 
in de oven, maar zorg ervoor dat het vet dat tijdens het braden uit het 
speenvarken loopt, kan worden opgevangen. Braad het speenvarken in 
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de oven (225° C, gasovenstand 6). Haal het speenvarken uit de oven als 
het goudkleurig begint te worden. Bestrijk het met wat reuzel en zet het 
terug in de oven. Herhaal dit twee of drie keer; de huid van het speenvar- 
ken moet uiteindelijkk mooi bruin en eigenlijk een beetje droog en 
brokkelig zijn. Serveer het speenvarken in zijn geheel, met vulling en 
braadsappen. 


VARIANTEN 
- Vervang tweederde van de olijfolie door plantaardige olie. 
- Neem geen varkenshart en -lever, maar hart en lever van een rund of 
kalf. 
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AZEITONAS 
Olijven 


1s Portugal groeien zeer verschillende soorten olijfbomen. Ze verschillen 
van elkaar door de vorm van hun bladeren, de groei van de takken en 
de vruchten die de bomen dragen. Na de oogst kan men olijven niet 
zomaar meteen opeten. Zowel de groene olijven - die bij de oogst nog niet 
helemaal rijp zijn -als de zwarte, rijpe olijven moeten eerst op een speciale 
manier worden behandeld. Anders blijven ze te hard en smaken ze een 
beetje bitter. Daarom worden ze geprepareerd met een alkalische oplos- 
sing en aansluitend enkele maanden in een zoutoplossing ingelegd. Pas 
dan kunnen ze worden verkocht en gegeten. 


AZEITE 
Olijfolie 


en groot gedeelte van de olijven wordt gebruikt voor het maken van 
lees Heel algemeen worden er twee soorten olijfolie gebruikt bij 
het bereiden van voedsel. Virgim, ‘maagdelijke’ olijfolie, is de beste. Dit is 
de olie uit de eerste persing van de olijven. Puro, heldere olijfolie, bestaat 
uit een mengsel van eerste en tweede persing. Goede olijfolie is helder 
geel van kleur. Als de olijfolie een lichtgroene kleur heeft, is hij van 
mindere kwaliteit. Het beste kan men olijfolie in blik kopen. Olijfolie moet 
men een beetje donker en koel bewaren, dan behoudt de olie zijn kwaliteit. 
Ook voor het kruiden van salades, groenten en aardappelen kan men 
olijfolie gebruiken. 
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Pernil assado 


Gebraden varkensbout 


Voor zes personen 


Twaalf uur marineren 


een varkensbout van 1 a 11% kilo 
2 uien 

3 tomaten 

2 of 3 knolraapjes 

2 flinke wortels (waspeen) 

18 middelgrote aardappelen 
boter of margarine 


Voor de marinade: 
1% | witte wijn 
% stokje kaneel 
1 piripiri 
2 kruidnagels 
1 laurierblad 
voor de liefhebbers: verse marjolein en/of verse salie 
zout 


Meng alle ingrediénten voor de marinade in een grote schaal. Prik met 
een vork een aantal gaatjes in de varkensbout en leg het vlees in de 
marinade. Bedruip de bovenkant van het vlees ook goed met het vocht. 
Leg indien mogelijk een deksel op de schaal en laat de marinade op een 
koele plek zo’n twaalf uur in het vlees trekken. Keer het vlees gedurende 
die tijd een paar keer om. 

De uien in ringen snijden en de tomaten in plakjes. Schil de raapjes, 
de wortels en de aardappelen, spoel de groenten af en snijd alle groenten 
in plakken. Leg alle gesneden groenten op de bodem van een vuurvaste 
schaal. Leg het gemarineerde vlees daarbovenop en giet wat van de 
marinade in de schaal. Leg op het vlees een paar klontjes boter. Braad het 
vlees in een voorverwarmde oven (220° C, gasovenstand 6) tot het gaar 
is. 


VARIANT 
Neem koolrabi in plaats van knolraapijes. 
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Lombo de porco assado 


Gebraden varkensvlees 


Voor zes personen 


Een dag van tevoren beginnen 


1% kilo mals varkensvlees (bijvoorbeeld varkenshaasje) 
6 teentjes knoflook 
4 a5 eetlepels reuzel of margarine 


Voor de marinade: 
1 glas witte wijn 
2 eetlepels paprikapoeder (zoet) 
1 laurierblad 
peper, zout 


Meng alle ingrediénten voor de marinade door elkaar. Leg het vlees in de 
marinade en laat de marinade een nacht in het vlees trekken. 

Ontvel de volgende dag de teentjes knoflook. Snijd de grote tenen in 
tweeén of in vieren. Steek de stukjes knoflook in het braadvlees. Leg het 
vlees met de marinade en de reuzel in een vuurvaste vorm. Braad het vlees 
in een voorverwarmde oven (220° C, gasovenstand 6) ongeveer anderhalf 
uur. Het vlees regelmatig bedruipen. 
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Carne de porco em vinha d’alhos 


Varkensvlees in wijnsaus 


Voor zes personen 


Twee dagen van tevoren beginnen 


1 kilo mals varkensvlees (bijvoorbeeld varkenshaasje) 
1 ui, fijngehakt 

2 eetlepels reuzel 

1 kilo aardappelen 


Voor de marinade: 
1 glas witte wijn 
2 a3 teentjes knoflook, uit de knijper 
1 laurierblad 
peper, zout 


Snijd het vlees in flinke stukken van ongeveer 5 cm. Leg de stukken vlees 
twee dagen in een marinade van wijn, knoflook, laurierblad, peper en 
zout. 

Fruit, als het vlees goed gemarineerd is, in wat reuzel de fijngehakte 
ui. Voeg hierbij de stukken varkensvlees en bak ze goudbruin. Blus het 
vlees met de marinade als al het vlees goed kleur heeft gekregen. Voeg de 
geschilde en in stukken gesneden aardappelen toe als het vlees bijna gaar 
is. Indien nodig wat extra water toevoegen. 


VARIANT 
Vervang de reuzel door een eetlepel plantaardige olie en een eetlepel 
margarine. 
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Lombo de porco a Alentejana 


Varkensvlees uit Alentejana 


Voor vier personen 


Een dag van tevoren beginnen 


800 gram mals varkensvlees (bijvoorbeeld varkenshaasje) 
4 teentjes knoflook 

3 a5 rode paprika’s (afhankelijk van de grootte) 

1 eetlepel olijfolie 

4 eetlepels reuzel 

2 kilo mosselen 

zout 


Meng vier teentjes knoflook uit de knijper met een eetlepel zout. Pureer 
met een staafmixer de paprika’s samen met wat olijfolie. Wrijf het vlees 
in met de knoflook en bedek het vlees met de gepureerde paprika’s. Laat 
dit 8 tot 24 uur in het vlees trekken. 

Snijd de volgende dag het vlees in flinke dobbelstenen en bak deze in 
een stevige, grote braadpan in wat hete reuzel goudbruin. Was en spoel 
intussen de mosselen, verwijder exemplaren die niet sluiten. Voeg de 
mosselen toe aan de inhoud van de braadpan en verhit de (gesloten) pan 
goed. Zo nu en dan even schudden. Als alle mosselen open zijn kan het 
gerecht geserveerd worden. Geef er pommes frites bij en een schaaltje met 
schijfjes citroen. 


VARIANT 
Neem 1 eetlepel margarine of plantaardige olie in plaats van reuzel. 
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Costeletas de porco 


Gemarineerde varkenskoteletten 


Voor vier personen 


12 kleine koteletjes 

verse kruiden 

4 teentjes knoflook 

4 eetlepels olijfolie 

het sap van een halve citroen 
peper, zout 


Hak de kruiden en de knoflook fijn. Leg de koteletjes naast elkaar op een 
schaal en strooi er de kruiden en knoflook over, samen met de olijfolie 
en wat citroensap. Strooi ook wat peper en zout over de koteletjes en laat 
ze twee uur staan. 

Bak de koteletten in een pan zonder olie. Giet de marinade over de 
koteletjes als ze dichtgeschroeid zijn. Serveer het vlees met gekookte 
aardappelen en groene salade. 
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Sarabulho 


Ben hoort sarabulho met een halve liter gekookt en daarna geron- 
nen bloed te worden klaargemaakt. Het bloed moet dan op het laatst 
boven het vlees worden verkruimeld. Gekookt bloed is echter (bijna) 
nergens in Nederland te koop; daarom is het hier vervangen door 
bloedworst. 


Voor vier personen 


250 gram buikspek van het varken 
1 teentje knoflook 

2 uien 

1 laurierblad 

500 gram mals varkensvlees 

250 gram gekookte varkenslever 
500 gram bloedworst 

kummel 

zout 


Snijd het buikspek in flinke stukken van 10 cm. Bak deze stukken samen 
met de uitgeknepen teen knoflook, de in vieren gesneden uien en het 
laurierblad. Bak het buikspek goed uit in zijn eigen vet. 

Snijd het vlees en de lever in stukken en bak deze stukken bruin in 
het bovengenoemde vet. Laat vlees en lever op een zacht vuur gaar worden. 
Snijd op het laatst de bloedworst in stukken en voeg deze toe. Kruiden 
met kummel en zout. Geef er gekookte aardappelen en uienringen bij. 
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Rojoes 
Voor vier personen 


Een dag van tevoren beginnen 


1 kilo mals varkensvlees (varkenshaasje of malse koteletten) 
3 eetlepels reuzel 

50 gram doorregen spek 

1 kilo aardappelen 

1 citroen 


Voor de marinade: 
2 a3 teentjes knoflook, uitgeperst 
1 glas witte wijn 
peper, zout 


Snijd het vlees in flinke dobbelstenen (5 cm) en leg deze in een schotel 
van aardewerk in een marinade van witte wijn, peper, zout en knoflook. 
Laat de marinade een nacht in het vlees trekken. 

Verhit de volgende dag wat reuzel in een pan en voeg daarbij het in 
kleine dobbelsteentjes gesneden spek. Doe de stukken vlees in de pan 
als het spek goudbruin begint te worden. Bak het vlees aan alle kanten 
bruin. Schil de aardappelen en doe deze met de marinade in de pan bij 
het vlees. Doe een deksel op de pan en kook de aardappelen op een niet 
al te hoog vuur gaar. Zo nu en dan alles even omroeren. Geef er een 
schaaltje met schijfjes citroen bij. 


VARIANT 
Neem in plaats van reuzel | eetlepel margarine en 2 eetlepels plantaardige 
olie. 
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Rojoes a moda do Minho 


Rojoes uit Minho 


Voor vier personen 


Een dag van tevoren beginnen 


800 gram mals varkensvlees 

350 gram pens (varken) 

350 gram belouras of bolachos (een soort metworst) 
150 gram varkenslever 

100 gram bloedworst 

het sap van een citroen 

6 eetlepels reuzel 

100 gram maismeel 

kummel 

500 gram geroosterde of gekookte kastanjes 
1 theelepel paprikapoeder (zoet) 

witte wijn 

1 citroen 

peterselie 

peper, zout 


Voor de marinade: 
1 glas witte wijn (bij voorkeur een jonge, ‘groene’ wijn) 
4 teentjes knoflook 
2 laurierblaadjes 
peper, zout 


Snijd het varkensvlees in middelgrote stukken. Meng een glas droge witte 
wijn met vier teentjes knoflook uit de knijper, twee verkruimelde laurier- 
blaadjes, peper en zout. Laat het vlees daarin marineren. Maak de pens 
goed schoon en leg deze een nacht in water waarin een citroen is 
uitgeknepen. 

Kook het vlees de volgende dag in de marinade tot alle vocht verdampt 
is. Doe dan drie eetlepels reuzel in de pan en bak de stukken vlees hierin. 

Haal de pens uit het water en droog het goed af. Wentel de pens door 
een mengsel van maismeel, kummel, peper en zout. Bind eventueel de 
uiteinden samen en kook de pens kort in kokend water. Haal de pens uit 
het water en laat even uitdruipen. Bak hem vervolgens in een koekepan 
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in drie eetlepels reuzel even flink aan en snijd de pens in de gewenste 
grootte. 

Bak nu de in stukken gesneden lever (stukken van ongeveer 3 cm), de 
belouras en de (in dikke schijven gesneden) bloedworst in het vet waarin 
de stukken vlees en pens zijn aangebraden. Voeg hierbij de stukken 
bloedworst. Doe, als alle vlees goed kleur gekregen heeft, ook het in 
stukken gesneden en al aangebraden varkensvlees terug in de pan en de 
ontvelde kastanjes. Strooi er paprikapoeder over en giet witte wijn bij het 
vlees en de worst. Laat alles goed gaar worden en versier dit stevige gerecht 
ten slotte met wat schijfjes citroen en fijngehakte peterselie. Geef er in 
boter gebakken aardappelen bij. 


VARIANTEN 
- Met ‘groene’ wijn wordt witte wijn uit de Minho-of Douro-streek bedoeld 
(vinho verde). Deze wijn kan worden vervangen door rode wijn of door 
een droge witte wijn uit een andere streek. 
- In plaats van een belouras kan men ook een (ander soort) metworst 
nemen. 
- Vervang de reuzel door een mengsel van boter en plantaardige olie. 
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ENCHIDOS 
Worst 


le Portugal wordt worst industrieel, maar ook nog met de hand vervaar- 
digd. Dit laatste is een traditie die van generatie op generatie wordt 
overgedragen. ledere streek in Portugal, ja eigenlijk iedere familie, heeft 
zo zijn eigen gewoontes en geheimen bij het maken van worst. 

In augustus begint men bij het voeden van de varkens al rekening te 
houden met de slacht rond de jaarwisseling. De beesten worden flink 
vetgemest met mais, aardappelen, rogge en zout - vaak vermengd met 
allerlei etensresten (vis uitgezonderd). Er zijn nog gezinnen waar de 
borden na de maaltijd eerst in heet water worden gespoeld, waarna dit 
water met de etensresten door het varkensvoer wordt gemengd. Water 
met etensresten heet in Portugal lavagem, wat letterlijk vertaald eveneens 
varkensvoer betekent. Het recept om varkens vet te mesten verschilt van 
streek tot streek. In grote delen van de provincie Tras-os-Montes krijgen 
de varkens twee maanden voor de slacht geen meelvoer meer, omdat de 
boeren daar van mening zijn dat het vlees anders te slap wordt. De varkens 
krijgen hier twee dagen voor de slacht alleen nog maar groenten. Op die 
manier hoopt men te vermijden dat de darmen - die gebruikt worden 
voor het maken van worst - gaan stinken. Afhankelijk van het soort worst 
worden behalve varkensdarmen ook darmen van runderen en kalveren 
gebruikt. De darmen worden eerst goed uitgewassen, waarna men er een 
aantal sinaasappelen doorheen perst. Darmen zijn pas bruikbaar als ze 
ruiken naar sinaasappelen. 

Varkens worden vlak voor de kerst, maar ook wel in de maanden 
januari en februari geslacht. Het liefst moet het fris en droog weer zijn, 
dan is de kans kleiner dat het vlees tijdens de verwerking bederft. Het 
slachten van de varkens is een speciale gebeurtenis, een dag waarop men 
vrienden en verwanten uitnodigt. Dat doet men niet alleen omdat het een 
feestelijke dag is, maar vooral omdat men wel wat extra hulp kan 
gebruiken. Het vlees moet snel worden verwerkt en het varkensbloed - 
dat veelal wordt gebruikt in allerlei worsten - blijft maar een paar dagen 
goed. Sommige worsten, zoals linguicas (een vette varkensworst) en 
morcelas (een wat zoet smakende bloedworst), worden gerookt; het is slim 
om zoveel mogelijk worsten tegelijk te roken. Als al het werk gedaan is, 
geeft men - bijvoorbeeld in de provincie Beira Alta - naar goed gebruik 
een feest. 
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Niet overal in Portugal verwerkt men in worsten hetzelfde mengsel of 
dezelfde hoeveelheid varkensvlees. Dat verschilt van streek tot streek en 
hangt af van de betekenis van varkensvlees in een bepaalde streek. Vaak 
worden grote delen van het varken gezouten, gerookt (bijvoorbeeld bij 
het maken van hammen) of vers gegeten of verkocht. In Alentejo, waar 
brood en worst traditioneel een belangrijk deel van het dagelijkse voedsel 
vormen, wordt echter bijna het hele varken verwerkt tot worst. Typische 
worstsoorten uit die streek zijn paios, hamworst, linguicas en chouricos de 
sangue (een soort bloedworst). Daarnaast komt uit deze streek ook de 
farinheira, een worst die bestaat uit een mengsel van vleesresten, meel en 
bloed. 

Dat er in Portugal zoveel verschillende soorten worst te koop zijn, komt 
door de uiteenlopende bereidingswijzen en de verschillende kruiden die 
men in de worsten verwerkt. In veel soorten worst wordt massa de pimentdo 
verwerkt, een mengsel van gemalen rode paprika, ingelegd in olijfolie (om 
mogelijke schimmelvorming tegen te gaan). Afhankelijk van het soort 
worst worden er verder knoflook, ui, peper en in sommige delen van 
Portugal zelfs rode of witte wijn aan toegevoegd. De namen van de worst 
verschillen van streek tot streek. Wat in het ene deel van Portugal chouricos 
de sangue (bloedworst) heet,. noemt men in een andere streek negrinhos 
(letterlijk vertaald: kleine neger). 

De meest bekende en algemeen verkochte worsten zijn: 

Alheiras, knoflookworsten. Dit zijn verfijnde worster waarin men 
kippevlees, varkensvlees, kalkoen en brood verwerkt. De worst is gekruid 
met peper, paprika en knoflook en daarna gerookt. Alheiras worden 
meestal (mee)gekookt of (mee)gebakken, maar kunnen ook worden 
gefrituurd in olijfolie. 

Azedos worden op dezelfde manier vervaardigd als alheiras, maar zijn 
alleen dikker en groter. 

Chouricos worden gemaakt van het vlees van de buik van het varken 
of van een combinatie van spek en varkensvlees. Het vlees wordt grof 
gemalen en gekruid met knoflook, zout en rode paprika. Verder wordt 
er vaak wat witte wijn of varkensbloed in de worst verwerkt. Ten slotte 
wordt de worst gerookt. 

Chouricos de sangue zijn bloedworsten. Ze worden gemaakt van var- 
kensvlees, kalfsvlees en gerookte ham. Ook wordt er vaak een beetje 
brood aan de vulling van de worst toegevoegd - de worst wordt hierdoor 
wat steviger. Een flinke hoeveelheid varkensbloed, wat rode wijn en 
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knoflook maken deze worst, die in grove varkensdarmen wordt geperst, 
compleet. De worsten worden gerookt. 

Choricas de sangue zijn duurzame en wat meer verfijnde bloedworsten. 
De vulling van de worst wordt op dezelfde manier gemaakt als die van 
de choricos de sangue. Maar er worden geen dikke varkensdarmen gebruikt 
om de worst te maken, doch dunne kalfsdarmen. 

Farinheiras zijn worsten gemaakt van buikvlees van het varken, tarwe- 
meel, zout, knoflook en gemalen paprika (in olijfolie). Paprikapoeder 
geeft de worst haar bekende (rode) kleur en smaak. De worsten worden 
gerookt. 

Linguicas of chouricos de carne zijn worsten gemaakt van mooi varkens- 
vlees, fijngehakt of gemalen. De worsten zijn gekruid met zout, gemalen 
paprika (in olijfolie) en knoflook. De worsten worden gerookt. 

Morcelas zijn wat zoet smakende bloedworsten. Ingrediénten: varkens- 
vlees, broodkruim, varkensbloed, fijngehakte peterselie, kummel, papri- 
ka en fijngeraspte ui. Dit mengsel verdwijnt in varkensdarmen, die worden 
afgebonden en vervolgens gekookt in water. Ten slotte worden de worsten 
om te drogen opgehangen in de rookkamer. Men snijdt de worsten 
meestal in stukken en bakt deze kort in hun eigen vet. 

Paios de lombo zijn worsten die worden gemaakt van de ham van het 
heupbeen - dat wil zeggen: het beste deel - van het varken. Deze worsten 
worden verder op dezelfde manier bereid als de linguicas, maar zijn wat 
grover. De worsten worden gerookt. 

Salpicdo, boerenworst. Een grove worst van varkensvlees, gekruid met 
peper(korrels) en witte wijn. De worst wordt gerookt. 
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Feijoada 


Voor 8 a 10 personen 


Een dag van tevoren beginnen 


1 varkensoor, gerookt 

1 varkenspootje, gerookt 

300 gram beenham, gerookt 

1 kilo witte bonen 

4 eetlepels plantaardige olie 

3 flinke wortels (waspeen) 

3 uien 

1 laurierblad 

1 salpicao (eventueel vervangen door een metworst) 
1 farinheira 

1 Portugese bloedworst 

1 metworst (bijvoorbeeld een Frankfurter) 
2 teentjes kKnoflook 

1 a 2 tomaten 

piripiri 

peper, zout 


Verwijder eventueel nog aanwezige haren op het oor en pootje van het 
varken. Het beste kunt u haren wegschroeien of wegbranden. Leg het vlees 
een nacht in koud water. Week de bonen ook een nacht lang in koud 
water in een andere pan. 

Kook de volgende dag de bonen ongeveer 60 minuten in ruim water, 
samen met de (hele) wortels, twee uien, een eetlepel olie, het laurierblad 
en wat zout. 

Was het oor en het pootje met heet water en schaaf - indien nodig - 
de huid er goed af. Kook het vlees samen met de ham vervolgens ongeveer 
45 minuten in ruim water. 

Haal het vlees uit de pan als het halfgaar is en doe het vlees in de pan 
bij de bonen. Voeg hierbij de vier worsten als de bonen week beginnen te 
worden. Doe een klein beetje extra zout in de pan en laat het geheel nog 
een minuut of tien koken tot de bonen helemaal gaar zijn. 

Verhit, om de feijoada wat te binden, in een koekepan drie eetlepels 
olijfolie en fruit hierin een fijngehakte ui. Voeg toe: de twee teentjes 
knoflook uit de knijper en de in stukken gesneden tomaten. Goed roeren 
en verwarmen. Vervolgens een kopje van het water waarin de bonen zijn 
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gekookt en een kopje (gare) bonen toevoegen. Opnieuw goed roeren en 
de bonen fijndrukken of prakken. Zo ontstaat een dikke saus, die 
vervolgens gekruid wordt met piripiri, peper en zout. Giet uiteindelijk 
deze saus bij de overige bonen en het vlees. Haal het vlees nu uit de pan 
en snijd het in middelgrote stukken. Doe deze stukken weer terug in de 
pan. Haal de wortels uit de pan, snijd ze in stukken en doe deze weer 
terug in de pan. Snijd ook de worsten in stukken. De feijoada kan nu op 
tafel worden gezet. Geef er witte rijst bij. 


VARIANTEN 
- Neem in plaats van een varkensoor een stuk casselerrib. 
- In plaats van beenham kunt u ook een ander soort ham nemen. 
- Het varkenspootje kan worden weggelaten. 
- In plaats van plantaardige olie kunt u ook reuzel nemen. 
- Voor de farinheira is eigenlijk geen goede, echte vervanging mogelijk. 
Wel kunt u natuurlijk allerlei andere worsten in de feijoada verwerken, 
maar zonder een farinheira wordt de smaak iets anders. In het algemeen 
geldt echter: hoe meer verschillende worsten, hoe afwisselender de smaak. 
- In plaats van (Portugese) bloedworst kunt u ook een andere bloedworst 
nemen. 
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Carneiro assado 
Gebraden schapebout 


Voor zes tot acht personen 


Een dag van tevoren beginnen 


1 schapebout 

2 grote uien 

2 laurierblaadjes 

2 kruidnagels, gemalen (of een mespuntje gemalen 
kruidnagelpoeder) 

1 eetlepel paprikapoeder (zoet) 

boter 

1 glas witte wijn 

’% glas water 


Voor de marinade: 
4 teentjes knoflook 
1 rode paprika 
3 a4 eetlepels wijnazijn 
1 bosje peterselie 
zout 


Pureer de knoflookteentjes in een mixer, samen met wat zout. Was de 
paprika, snijd de paprika in stukken en pureer deze mee met de knoflook- 
teentjes. Ook wat wijnazijn en peterselie toevoegen. Alles goed pureren 
in de mixer en mengen. Er ontstaat nu een niet al te dikke pasta. Wrijf 
hiermee de schapebout goed in en laat het mengsel een nacht in het vlees 
trekken. 

Leg de volgende dag het vlees in een braadslee. Snijd de uien in ringen, 
verkruimel de laurierblaadjes en voeg beide toe. Verkruimel de kruidna- 
gels in een vijzel. Kruid de schapebout met paprikapoeder en gemalen 
kruidnagel, leg er een paar klontjes boter op. Voeg de wijn en het water 
toe en braad de schapebout in een voorverwarmde oven (225° C, 
gasovenstand 5 a 6) in ongeveer anderhalf uur gaar. Regelmatig het vlees 
besprenkelen met wat van zijn eigen vet. Geef er gebakken aardappelen 
en schijfjes gebakken goudrenetten bij (versier de schijfjes gebakken 
appel met wat verse blaadjes pepermunt). 


DE PORTUGESE KEUKEN 127 


VARIANTEN 
- Neem lamsbout in plaats van schapebout. 
- Vervang de wijnazijn door witte wijn. 
- Bak de aardappelen en/of schijfjes appel in de slee waarin tegelijk het 
vlees gebraden wordt. 


LOURO 
Laurier 


edroogde laurier is een van de oudste kruiden die wij kennen. Laurier 

komt oorspronkelijk uit het gebied rond de Middellandse Zee. 
Tegenwoordig wordt de laurierboom in Europa vooral geplant en ge- 
kweekt in Turkije, Griekenland, (het voormalig) Joegoslavié, Italié en 
Portugal. 

Laurier kennen we al van de Olympische Spelen in het oude Grieken- 
land. Daar werden succesvolle atleten gekroond met een lauwerkrans, een 
laurierkrans. In de Middeleeuwen schreef men aan laurier een genees- 
krachtige werking toe en ook bij duivelsuitdrijvingen kwam laurier zeer 
goed van pas. 

In de Portugese keuken wordt laurier veel gebruikt. In vinha d’alho 
bijvoorbeeld, een wijn-knoflookmarinade. In cozidos, eenpansgerechten, 
in feijoadas (schotels van vlees, worst en bonen), maar ook bij meer 
eenvoudige vlees-en visgerechten. Er zijn nauwelijks gerechten waarin 
geen laurier wordt verwerkt. De meeste Portugezen verkruimelen het 
laurierblad voordat het in de pan gaat. Op die manier proeft men de 
lauriersmaak beter. 
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PIMENTA 
Peper 


n de Portugese keuken worden hoofdzakelijk twee soorten peper 
| gebruikt: malaguetta-peper (oftewel piripiri) en zwarte peper. 

De malaguetta-peper is de kleine, scherpe vrucht van de Aframomum 
melegueta. Dit gewas kwam vroeger uit West-Afrika, uit de streek die ook 
wel de Malaguetta-kust werd genoemd, de streek die ongeveer loopt van 
het huidige Sierra Leone en Liberia tot aan Kameroen. Vandaag de dag 
verbouwt men daar een ander soort peper - de Capsicum frutescens - die 
oorspronkelijk afkomstig is uit Mexico. Maar ook deze peper wordt 
genoemd naar de oude naam van de streek: malaguetta of piripiri. 

De vrucht van de peper wordt na de oogst eerst gedroogd en gemalen 
of in olie ingelegd. Zo kan de peper zijn smaak bewaren. Malaguetta-peper 
bevat opvallend veel vitamine C en is goed voor de spijsvertering. Piripiri 
kan vervangen worden door cayennepeper. Cayennepeper bestaat uit een 
mengsel van verschillende soorten gemalen capsicum-pepers. 

Zwarte peper, Piper nigrum, komt oorspronkelijk uit Indié en wordt 
meestal in gemalen vorm toegevoegd om gerechten te kruiden. 
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Carneiro ensopado a Transmontana 


Schapevlees uit Tras-os-Montes 


Voor vier personen 


Drie uur marineren 


600 gram schapevlees (borst) 
1 dl azijn 

1 eetlepel boter of margarine 
1 eetlepel reuzel 

2 eetlepels tarwebloem 

0,7 | bouillon 

1% kilo aardappelen 

2 of 3 flinke wortels (of een winterpeen) 
1 bosje peterselie 

1 laurierblad 

verse blaadjes pepermunt 
peper, zout 


Snijd het vlees in dobbelstenen van ongeveer 1 cm grootte. Meng peper 
en zout door de azijn en bestrijk hiermee het vlees. Laat de azijn ongeveer 
3 uur in het vlees trekken. 

Verhit in een pan een eetlepel boter en een eetlepel reuzel. Braad daarin 
het vlees aan. Doe, als het vlees goed kleur gekregen heeft, twee eetlepels 
bloem in de pan en vervolgens de bouillon. Schil de aardappelen. Was 
de wortels en snijd deze in schijfjes. Hak de peterselie fijn en verkruimel 
het laurierblad. Doe groenten en kruiden in de pan en laat nu de inhoud 
van de pan ongeveer anderhalf uur zachtjes pruttelen. Strooi kort voor 
het serveren wat verse pepermunt over de stoofpot. 


VARIANTEN 
- Vervang de reuzel door boter of margarine. 
- In plaats van verse pepermunt kan men ook gedroogde pepermunt of 
citroenmelisse (droog of vers) nemen. 


130 Marcia Zoladz 


Carneiro cozido com alhos 


Schapevlees met knoflook 


Voor vier tot zes personen 


1 kilo schapevlees 

10 teentjes knoflook 

1 eetlepel tarwebloem 
% | runderbouillon 

1 eetlepel tomatenpuree 
1 eetlepel boter 

peper, zout 


Verhit de boter in een braadpan en bak daarin het in flinke dobbelstenen 
gesneden vlees goudbruin. Kruid het vlees met peper en zout en doe ook 
de teentjes knoflook in de pan. Roer er enkele minuten later een eetlepel 
bloem, een eetlepel tomatenpuree en de bouillon door. Stoof het vlees 
gaar (indien nodig wat extra bouillon toevoegen). 
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Perna de carneiro com grdao-de-bico 


Schapebout met kekererwten 


Voor vier personen 


Een dag van tevoren beginnen 


1 kilo schapebout 

125 gram kekererwten 
100 gram doorregen spek 
1 ui 

3 tomaten 

2 teentjes knoflook 

2 bosje verse tijm 

2 laurierblaadjes 

1 glas port 

plantaardige olie 


Week de kekererwten een nacht in koud water. Haal de erwten de 
volgende dag uit het water en laat ze uitdruipen. 

Snijd het vlees in flinke en het spek in kleine dobbelstenen. Hak de 
ui fijn. Ontvel de tomaten en snijd ze in vieren. 

Verhit in een braadpan een weinig olie. Fruit daarin de ui en bak 
vervolgens het spek en het vlees goudbruin. Voeg hierbij tomaten, knof- 
look, tijm en laurierblaadjes. Doe nu ook de kekererwten, de port en een 
glas water bij het vlees. Stoof het vlees een uur of twee, tot het goed gaar 
is. Indien nodig wat extra water toevoegen. Geef er rijst bij. 
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Perna de carneiro recheada 


Gevulde lamsbout 


Voor zes personen 


Vijf uur van tevoren beginnen 


1 lamsbout 

250 gram champignons 

1 ui, fijngehakt 

1 eetlepel olijfolie 

verse pepermunt 

200 gram doorregen spek, in repen gesneden 
2 eetlepels boter of margarine 
1 glas witte wijn 

% | bouillon 

het sap van een citroen 

peper, zout 


Verwijder met een zeer scherp en puntig mesje het merg uit de lamsbout. 
Draai dit samen met ongeveer 250 gram van het lamsvlees één keer door 
de vleesmolen. Maak de champignons schoon en snijd ze in stukjes. 
Vermeng de stukjes champignons met het gemalen vlees. Fruit in een 
koekepan in wat olijfolie de fijngehakte ui goudbruin. Voeg hierbij het 
mengsel van champignons en gemalen vlees. Bak dit mengsel en kruid 
het met zout, peper en verse pepermunt. Haal de pan van het vuur als de 
inhoud gaar is. Even laten afkoelen. 

Vul de lamsbout nu met het vleesmengsel. Leg om de lamsbout reepjes 
spek en bind die vast met een draad. Laat de lamsbout ongeveer drie uur 
staan. 

Zet een flinke gietijzeren pan op het vuur en braad hierin eerst de rest 
van het spek in wat boter. Leg dan de gevulde lamsbout in de pan en 
braad hem aan. Giet er de witte wijn en de bouillon bij als de bout aan 
alle kanten mooi kleur gekregen heeft. Doe een deksel op de pan en braad 
de lamsbout op een niet al te hoog vuur gaar. Eventueel wat extra bouillon 
toevoegen als er te veel vocht verdampt. 

Neem de pan van het vuur als het vlees gaar is. Verwijder de draad 
rondom de lamsbout. Maak de saus af met citroensap, peper en zout. 
Geef er gekookte aardappelen en groenten bij. 
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VARIANTEN 
- De lamsbout kan vervangen worden door schapebout. 
- In plaats van olijfolie kan men plantaardige olie nemen. 


Cabrito assado 
Gebraden geit 


Voor tien personen 


Een dag van tevoren beginnen 


1 kleine geit (4 a 5 kilo) 

200 gram spek, in repen gesneden 
takjes van de laurierboom 
peterselie 


Voor de marinade: 
1 grote ui, fijngehakt 
1 bosje peterselie, fijngehakt 
2% dl wijnazijn 
1 eetlepel paprikapoeder (zoet) 
1 eetlepel gemalen peper 


Voor de rijst: 
1 kilo rijst 
2 uien, fijngehakt 
2 eetlepels boter of margarine 
150 gram beenham 
het hart en/of de lever van de geit 
1 metworst 
1 theelepel saffraan 
zout 
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Maak de geit schoon, vanbinnen en vanbuiten. Spoel de geit goed af met 
koud water en droog hem vervolgens. Meng alle ingrediénten voor de 
marinade goed door elkaar. Bestrijk het vlees met de marinade en laat het 
er een nachtje intrekken. 

Maak de volgende dag met een mes flinke inkepingen in het vlees. Vul 
deze inkepingen met spek. Zorg ervoor dat u een vuurvaste pan (bij 
voorkeur een pan van aardewerk) tot uw beschikking heeft waar de geit 
in past. Leg op de bodem van de pan een soort roostertje van laurier- 
boomtakjes. Leg daarbovenop de geit. Braad de geit in de pan aan alle 
kanten bruin in een flink hete oven (helemaal authentiek is het om de 
geit te braden in een houtoven). 

Begin met de rest van de maaltijd als het vlees al bijna helemaal gaar 
is (dat duurt minimaal een paar uur). Fruit in een flinke koekepan de 
gesnipperde uien in wat boter goudbruin. Snijd de ham in blokjes (niet 
groter dan 3 cm) en doe deze, samen met het in stukken gesneden hart 
en/of de in stukken gesneden lever, ook in de pan. Snijd de metworst in 
blokjes en voeg deze toe. Haal het vlees en de worst uit de pan als ze gaar 
zijn en houd ze warm. Bak nu even de rijst in het vet in de koekepan en 
giet er dan water (twee kopjes water op één kopje rijst) bij. Kruid de rijst 
met saffraan en zout. Kook de rijst op een laag vuur gaar. 

Strooi vlak voor het serveren verse peterselie over de gebraden geit en 
leg de stukken hart, lever en worst boven op de rijst. 


VARIANTEN 
- In plaats van een (hele) geit kunt u ook twee lamsbouten nemen. 
- In plaats van het hart en de lever van een geit kunt u ook runderhart en 
runderlever nemen, of kalfshart en kalfslever. 
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Coelho assado com alecrim 


Gebraden konijn met rozemarijn 


Voor vier personen 


Drie uur marineren 


1 konijn 

3 eetlepels reuzel 

100 gram spek, in blokjes gesneden 
1 glas witte wijn 

800 gram kleine aardappelen 


Voor de marinade: 
% | witte wijn 
2 teentjes knoflook 
1 bosje peterselie 
1 bosje rozemarijn 
zout 


Meng de wijn voor de marinade met de teentjes knoflook uit de knijper, 
de fijngesneden of -gehakte kruiden en wat zout. Marineer hierin het 
konijn minimaal een uur of drie. 

Vet een braadpan (bij voorkeur een pan van aardewerk) in met reuzel. 
Bak in deze pan vervolgens de blokjes spek uit in hun eigen vet. Leg 
daarna het konijn in de pan en giet er wat van de marinade en het glas 
witte wijn overheen. Doe ook de geschilde aardappelen in de pan. 
Verwarm de oven voor (180° C, gasovenstand 3 a 4) en braad hierin konijn 
en aardappelen gaar. Bedruip het konijn zo nu en dan met wat braadvet. 


VARIANT 
In plaats van verse rozemarijn kan men ook gedroogde rozemarijn nemen. 
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Coelho a cacadora 


Konijntje van de jager 
Voor vier personen 


1 konijn (net geslacht) 
konijnebloed 

1 dl azijn 

2 uien 

1 kilo tomaten 

2 teentjes knoflook 
100 gram spek, in repen gesneden 
1 bosje peterselie 

1 laurierblad 

1 glas rode wijn 

1 eetlepel olijfolie 
peper, zout 


Vermeng het bloed van het net geslachte konijn zo snel mogelijk met de 
azijn. 

Verdeel het konijn in stukken. Snijd de uien in ringen, de tomaten in 
plakken en de teentjes knoflook in dunne plakjes. Leg in een pan 
achtereenvolgens een laag uienringen, een laag tomaten met knoflook, 
een laag met de stukken konijn en bovenop de repen spek. Strooi er 
peterselie, zout en peper over, doe het laurierblad erbij en giet een glas 
rode wijn in de pan. Doe een deksel op de pan en kook/braad de inhoud 
op een niet al te hoog vuur gaar. Voeg als het vlees bijna gaar is het mengsel 
van bloed en azijn toe. Laat de pan dan nog een minuut of tien op het 
vuur staan. Ten slotte wat olijfolie toevoegen. Geef er gekookte aardappe- 
len, gekookte bospeentjes en stokbrood bij. 


VARIANT 
Het konijn kan ook bereid worden zonder bloed. Los dan vlak voor het 
serveren een eetlepel maizena op in wat braadvocht en doe dit in de pan. 
Laat de saus even wat indikken. 
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Cabidela de galinha 


Kip in rode saus 


1 (levende) kip 
1a 1% dl wijnazijn 
1 ui 

3 eetlepels olijfolie 
nootmuskaat 

1 bosje peterselie 
peper, zout 


Slacht de kip en laat het bloed in een schaaltje met azijn druppelen. Roer 
bloed en azijn voorzichtig door elkaar. Zorg ervoor dat het bloed niet 
stremt. Pluk de kip, maak haar schoon, verwijder kop en pootjes en snijd 
haar in stukken. 

Hak de ui fijn. Fruit de fijngehakte ui glazig in wat hete olie. Voeg 
hierbij de stukken kip en bak deze goudbruin. Kruid de kip met noot- 
muskaat, peper en zout. Leg wat takjes peterselie in de pan, giet er een 
scheut water bij en doe een deksel op de pan. Laat de stukken kip op een 
laag vuurtje gaar worden. Zo nu en dan wat extra water toevoegen; als de 
kip gaar is moeten er ongeveer 2 kopjes braadvocht overblijven. 

Meng een kopje braadvocht met het bloed en giet dit mengsel bij de 
kip in de pan. Laat de saus nu een minuut of vijf zachtjes inkoken. Haal 
de pan van het vuur en laat hem afkoelen. Verwijder met een lepel het 
overtollige vet dat boven komt drijven. Vlak voor het serveren de kip en 
saus opnieuw snel en stevig verhitten. Serveer de kip op een schaal en 
strooi er wat fijngehakte peterselie over. Geef er brood of gekookte 
aardappelen bij. 


VARIANTEN 
- In plaats van een kip kunt u ook twee kleine haantjes nemen. 
- Vervang een deel van de olijfolie door plantaardige olie. 
- Als u geen levende kip heeft of kunt krijgen, moet u een reeds geslacht 
exemplaar nemen. In het slachthuis, bij de slager of de poelier kunt u 
wellicht bloed krijgen. Neem dan een pannetje mee met een laagje azijn. 
Het bloed mag niet stollen! 
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COENTRO 
Koriander 


ortugal is al van ouds een land waar men in gerechten veel verse 

koriander verwerkt. Koriander kan op twee manieren als kruid wor- 
den gebruikt: de zaadjes van de plant worden meestal gemalen en de 
blaadjes worden fijngehakt of gebruikt als garnering. Samen met peterse- 
lie, knoflook, laurier en piripiri vormt koriander het palet aan kruiden 
dat in geen enkele Portugese keuken ontbreekt. 

Koriander, oftewel Coriandrum sativum in het Latijn, komt oorspron- 
kelijk uit Azié en werd in de tijd van de grote ontdekkingen vanuit Spanje 
en Portugal naar de kolonién in Zuid-Amerika overgebracht. Het gema- 
tigde klimaat in Portugal en de langdurige (culinaire) invloed van de 
kolonién op de Portugese keuken hebben ertoe bijgedragen dat de 
Portugezen steeds meer koriander in het eten gingen gebruiken. 

Verse koriander lijkt uiterlijk enigszins op peterselie. Verse koriander 
smaakt heerlijk in allerlei visgerechten en in gerechten met garnalen. Maar 
het wordt ook gebruikt bij gevogelte en gerechten met varkensvlees, bij 
het maken van koekjes en ontbreekt nooit in het gebak dat speciaal rond 
de kerstdagen op tafel wordt gezet. 

Hoewel de kruiden eigenlijk niets gemeenschappelijk hebben, kan 
men koriander vaak wel vervangen door dragon. Dat kruid geeft vooral 
aan vis- en schaaldiergerechten een heerlijk exotisch aroma. 


SALSA 
Peterselie 


E! bestaan twee soorten peterselie: krulpeterselie en peterselie met een 
glad blad. In Portugal gebruikt men met name de laatste soort. Beide 
soorten peterselie zijn rijk aan ijzer en aan de vitamines A en C. Net als 
met spinazie krijgt peterselie een licht bittere smaak als het te lang wordt 
gekookt. Daarom is het (bijvoorbeeld bij stoofschotels of bij het trekken 
van bouillon) slim om een bosje peterselie met een draad vast te binden 
en in zijn geheel bij de andere ingrediénten in de pan te voegen. Dan kan 
men de peterselie na verloop van tijd ook weer uit de pan vissen. 
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Soufflé de frango 
Kipsoufflé 


Voor vier personen 


1 kleine kip 

1 grote ui 

1 flinke wortel (waspeen) 
een paar takjes selderie 
peterselie 

zilveruitjes 
laurierblaadjes 

verse koriander 

4 eieren 

1 eetlepel boter 

1 eetlepel bloem 

% | melk 

nootmuskaat 

peper, zout 


Kook de kip met de borst naar beneden in een pan met water waaraan 
ook de ui, wortel, takjes selderie, peterselie, zilveruitjes, laurierblaadjes 
en koriander zijn toegevoegd. Zorg ervoor dat de kip helemaal onder 
water staat bij het koken. Doe er zout bij. 

Neem de kip uit de pan als het vlees gaar is en loslaat van de botten. 
Verwijder nu alle botten en botjes en snijd het kippevlees in kleine 
stukken. Sla het wit van de eieren stijf. 

Verhit in een flinke pan voorzichtig een eetlepel boter (de boter mag 
niet bruin worden) en voeg hierbij een lepel bloem. Goed roeren en in 
scheutjes de melk erbij gieten. Voeg, als de melk kookt en wat gebonden 
is, de eierdooiers erbij en doe vervolgens ook de stukjes kip in de pan. 
Blijf goed roeren en kruid de kip met nootmuskaat, peper en zout. Neem 
de pan van het vuur en roer heel voorzichtig het stijf geslagen eiwit en 
het kipmengsel in de pan goed door elkaar. Verwarm de oven voor (220° 
C, gasovenstand 5). Beboter een soufflévorm en giet voorzichtig alles 
hierin. Bak de soufflé tot hij gaar en mooi goudbruin is. 
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Empadao de frango 
Kippastei 


Voor vier personen 


Voor het deeg: 
1% kilo aardappelen 
1 ei 
1 eetlepel tarwebloem 
100 gram boter of margarine 
nootmuskaat 
peper, zout 


Voor de vulling: 
1 kip 
3 eetlepels olijfolie 
2 uien 
250 gram tomaten 
3 hardgekookte eieren 
'% bosje peterselie 
1 ei 
peper, zout 


Maak een aardappeldeeg: schil de aardappelen en kook ze in water met 
wat zout. Pureer de aardappelen als ze gaar zijn. Klop een ei los en roer 
dit ei, samen met een eetlepel bloem en de boter door de aardappelpuree. 
Maak op smaak af met zout, peper en nootmuskaat. De puree flink 
kloppen zodat er een stevige, maar gladde massa ontstaat. 

Snijd de kip in stukken en braad de stukken kip even aan in een paar 
eetlepels olijfolie, samen met een fijngehakte ui. Ontvel de tomaten, 
verwijder de harde stukjes, snijd ze in vieren en doe deze in de pan. Peper 
en zout toevoegen. Bak de stukken kip op een laag vuur tot al het vlees 
gaar is. Neem de stukken kip uit de pan, verwijder de botten en botjes 
en snijd het vlees in kleine stukken. 

Beboter een springvorm en leg op de bodem en langs de rand een laag 
aardappeldeeg van ongeveer 3 cm dik (houd een deel van het deeg over 
voor bovenop). Snijd de hardgekookte eieren in plakken. Zeef de toma- 
tensaus en voeg hieraan een half bosje fijngehakte peterselie toe. Leg nu 
op het aardappeldeeg afwisselend een laagje kippevlees en plakjes ei. Giet 
er het gezeefde tomatensap met de peterselie over. Sluit de pastei met een 
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laag aardappeldeeg en bestrijk de bovenkant met een losgeklopt ei. Bak 
de pastei in een voorverwarmde oven (220° C, gasovenstand 5) tot hij 
gaar en goudbruin is. 


NOZ MOSCADA 
Nootmuskaat 


e muskaatboom komt eigenlijk van de Molukken. Vandaag de dag 
wordt hij echter ook verbouwd op de Antillen, in India, op de 
Réunion-eilanden en op Sumatra. 
De vrucht van de muskaatboom heeft de grootte van een perzik. Als 
de vrucht rijp is, barst hij open: zo komt de pit, de muskaatnoot vrij. 
Muskaatnoten worden in hun geheel of gemalen verkocht. Nootmus- 
kaat kan in het eten alleen gemalen verwerkt worden. Met gemalen 
nootmuskaat kan men zoute, maar ook zoete gerechten kruiden. Een 
beetje nootmuskaat smaakt heerlijk in zelfgemaakt brood. Nootmuskaat 
heeft een licht bedwelmende werking; daarom wordt er nooit veel noot- 
muskaat in een gerecht verwerkt. 
Omdat het oliegehalte van muskaatnoten zo hoog is (ongeveer 35%) 
wordt nootmuskaat ook vaak gebruikt voor het maken van zalven. 
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Galinha recheada 
Gevulde kip 


Voor vier personen 


1 kip 

6 dunne plakjes spek 
0,7 1 kippebouillon 

1 glas port 

2 tomaten 

2 kruidnagels 

2 grote uien 


Voor de vulling: 
1 eetlepel olijfolie 
1 kleine ui 
100 gram kippemaagjes (of hart, lever en maag van de kip) 
150 gram beenham 
200 gehakt (half-om-half) 
2 tomaten 
2 hardgekookte eieren 
5 a 6 olijven 
peper, zout 


Was de kip goed met koud water en dep haar droog met keukenpapier. 

Meng voor de vulling in een flinke schaal de olijfolie met de fijngesne- 
den ui, de fijngesneden kippemaagjes, de in dunne reepjes gesneden 
beenham, het gehakt, de ontvelde en in blokjes gesneden tomaten, de 
hardgekookte eieren (fijngeprakt) en de olijven. Kruid dit mengsel met 
peper en zout. 

Vul de buik van de kip met dit mengsel en sluit de buik (met naald en 
draad). Leg in een pan op de bodem een paar plakjes spek en daarop de 
gevulde kip. Giet bouillon en port in de pan, doe er twee hele tomaten 
en twee hele uien waarin een kruidnagel is geprikt bij. Kook de kip op 
een matig vuur gaar (het vlees mag niet van de botten vallen!). Neem de 
kip uit de pan en leg haar op een braadblik. Bak de kip nog enige tijd in 
de oven (220° C, gasovenstand 5) of onder de grill. De kip moet mooi 
goudbruin worden. Pureer en zeef de saus en verwarm de saus goed. 
Serveer de kip met saus en geef er rijst en broccoli bij. 
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VARIANT 
In plaats van beenham kunt u ook een ander soort ham nemen. 


Peru recheado 


Gevulde kalkoen 


Voor tien tot twaalf personen 


Een dag van tevoren beginnen 


1 kalkoen (4% - 6 kilo) 

2 citroenen 

3 eetlepels boter of margarine 
1 eetlepel paprikapoeder (zoet) 
% | bouillon of water 


Voor de vulling: 
750 gram aardappelen 
3 eetlepels boter of margarine 
2 eierdooiers 
2 grote uien 
hart, lever en maag van de kalkoen 
nootmuskaat 
500 gram runderpoelet 
500 gram varkensvlees (bij voorkeur van de rug van een 
varken) 
1 metworst 
1 eetlepel plantaardige olie 
1 teen knoflook 
2 eetlepels gehakte peterselie 
het sap van een halve citroen 
10 olijven 
1 glas port 
peper, zout 
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Was de kalkoen zorgvuldig. Laat hem een nachtje staan in water waaraan 
twee in schijven gesneden citroenen zijn toegevoegd. 

Begin de volgende dag met de vulling. Schil de aardappelen, kook ze 
gaar en pureer ze met | eetlepel boter en de eierdooiers. Fruit 1 fijnge- 
hakte ui in wat boter goudbruin. Snijd hart, lever en maag van de kalkoen 
fijn en doe ze in de pan bij de snippers ui. Bak alles gaar en zacht (voeg 
zo nu en dan wat water toe - dan wordt het beter en sneller gaar). Roer 
hier de aardappelpuree doorheen. Kruid het mengsel met nootmuskaat 
en zout. 

Haal het rund- en varkensvlees en de metworst één keer door de 
vleesmolen. Fruit de tweede ui (fijngehakt) in een eetlepel boter en een 
eetlepel plantaardige olie. Voeg hierbij de (hele) teen knoflook en het 
gemalen vlees. Blijf goed roeren, want het vlees moet wat warm worden, 
maar mag niet al te bruin bakken. Haal de knoflookteen weer uit de pan. 
Meng het vleesmengsel nu met het aardappelmengsel, twee eetlepels 
fiingehakte peterselie, het sap van een halve citroen, de olijven, het glas 
port en wat peper en zout naar smaak. Het mengsel mag niet al te droog 
zijn - anders wat extra water toevoegen. 

Haal de kalkoen uit het water, dep hem droog en vul hem. Naai de 
kalkoen weer dicht. Verwarm de oven voor op 220° C (gasovenstand 5). 
Bestrijk de kalkoen met wat gesmolten boter waaraan wat paprikapoeder 
is toegevoegd. Leg de kalkoen in de oven op een bakblik (of in een grote 
braadslee). Giet er de helft van de bouillon bij en braad de kalkoen gaar. 
Als het nodig is nog wat bouillon toevoegen. Zo nu en dan de kalkoen 
bedruipen met zn eigen vet. Haal de kalkoen even drie minuten uit de 
oven als hij goudbruin begint te worden en laat hem afkoelen. Dan wordt 
de huid van de kalkoen mooi knapperig. Schuif de kalkoen opnieuw de 
oven in en laat hem gaar worden. Wordt de kalkoen erg bruin, maar is hij 
vanbinnen nog niet goed gaar, dek hem dan af met aluminiumfolie. 
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Perdizes fritas 


Gebraden patrijzen 


Voor vier personen 


2 patrijzen 

2 teentjes knoflook 

olijfolie 

2 glazen witte wijn 

1 bosje fijngehakte peterselie 
1 dl bouillon 

1 eetlepel maizena 

zout 


Was de patrijzen en snijd ze in de lengte doormidden. Wrijf ze in met 
knoflook uit de knijper en zout. 

Verhit flink wat olijfolie (1!2 a 2 dl) in een pan en bak daarin de in 
tweeén gesneden patrijzen goudbruin. Haal met een lepel vervolgens 
bijna alle olie uit de pan en blus het gevogelte nu met 2 glazen witte wijn. 
Voeg fijngehakte peterselie en wat bouillon toe. Kook nu de patrijzen tot 
ze gaar zijn. Haal ze vlak voor het serveren uit de pan en bind het vocht 
met een eetlepel maizena. Goed roeren tot er een mooie saus is ontstaan. 
Giet de saus ten slotte over de stukken patrijs. Geef er salade en pommes 
frites bij. 


ARROZ 
Gerechten met rijst 


Arroz 
Rijst 
Voor vier personen 


1 kopje (200 gram) langkorrelige rijst 

1 kleine ui, fijngehakt 

2 eetlepels plantaardige olie 

1 teentje knoflook 

1 eetlepel tomatenpuree of kerriepoeder 
2 kopjes kokend water 

zout 


Fruit de fijngehakte ui in wat olijfolie glazig. Doe er het in dunne plakjes 
gesneden teentje knoflook bij en vervolgens de rijst. Goed blijven roeren, 
de rijst mag niet aanbakken. Meng de tomatenpuree door het warme water 
en giet het water na enkele minuten ook in de pan. Doe een deksel op de 
pan en kook de rijst in ongeveer 20 minuten gaar. Al het water moet 
verdampen, Is de rijst nog niet gaar als al het water verdampt is, dan wat 
extra water toevoegen. Is de rijst gaar en is er nog vocht over, dan het 
teveel aan water afgieten. 
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VARIANT 


Arroz de forno 


Rijst uit de oven 


Ro -als de rijst halfgaar is - twee in dunne plakjes gesneden wortels, 
een kopje jonge doperwtjes, olijven en wat fijngehakte peterselie door 
de rijst in de pan. Kook rijst en groenten verder in een voorverwarmde 
oven (180° C, gasovenstand 3). Versier de rijst vlak voor het serveren met 
plakjes hardgekookt ei. 


Arroz de brocolis 


Rijst met broccoli 


Voor vier personen 


1 kopje (200 gram) rijst 

1 ui, fijngehakt 

1 teentje knoflook, uit de knijper 
2 eetlepeis olijfolie 

1 stronk broccoli 

2 kopjes kokend water 

zout 


Fruit de ui en knoflook in wat olijfolie. Was de stronk broccoli en snijd 
hem klein. Doe de stukjes broccoli in de pan. Roer vervolgens ook de rijst 
door de groente in de pan. Voeg wat zout toe en giet er kokend water over. 
Laat de rijst in ongeveer twintig minuten zachtjes gaar pruttelen. Deze 


rijst smaakt lekker bij gegrilde vis. 


VARIANT 
Neem spinazie in plaats van broccoli. 
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Arroz de bacalhau 
Klipvisrijst 


Voor 4 a 5 personen 


Een dag van tevoren beginnen 


1% kop (300 gram) rijst 

250 gram klipvis (of stokvis) 
1 ui 

2 eetlepels plantaardige olie 
2 eetlepels olijfolie 

3 tomaten 

1 laurierblad 

3 kopjes kokend water 

1 eetlepel citroensap 

peper, zout 


Week de klipvis ongeveer twaalf uur in koud water. De vis wordt minder 
zout en alvast wat zacht. Ververs het water twee of drie keer. 

Kook de volgende dag de klipvis in water in ongeveer vijf minuten 
beetgaar. Verwijder de huid en de graten en pluk de vis met de hand in 
kleine stukjes. 

Fruit de gesnipperde ui in een mengsel van olijfolie en plantaardige 
olie. Voeg hierbij de stukjes vis, de ontvelde en in blokjes gesneden 
tomaten, het in tweeén gescheurde laurierblad en de rijst. Goed roeren 
en er vervolgens drie kopjes water bij gieten. Zout en peper toevoegen. 
Kook de rijst op een laag vuur gaar. Druppel ten slotte wat citroensap 
over de rijst. 
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Arroz de pescada 


Rijst met zeesnoek 
Voor vier personen 


400 gram filet van zeesnoek 

1 kopje rijst 

1 ui, fijngehakt 

2 eetlepels plantaardige olie 

1 eetlepel olijfolie 

3 of 4 tomaten 

het sap van een citroen 

1 eetlepel fijngehakte peterselie 
verse korianderblaadjes, fijngehakt 
2 kopjes water 

peper, zout 


Fruit de fijngehakte ui in het mengsel van olijfolie en plantaardige olie. 
Ontvel de tomaten, snijd ze in stukken en doe ze in de pan. Leg de filet 
hierbovenop en kruid het geheel met peterselie, koriander, peper, zout en 
het sap van een citroen. Doe vervolgens een kopje rijst in de pan en twee 
kopjes water. Kook de rijst en vis op een laag vuur gaar. 
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Arroz com camaroes 


Rijst met garnalen 


Voor vier personen 


1% kopje (300 gram) langkorrelige rijst 
1 ui, fijngehakt 

2 eetlepels plantaardige olie 

1 teentje knoflook 

3 kopjes kokend water 

zout 


Voor de saus: 
500 gram kleine garnalen 
1 ui 
2 eetlepels plantaardige olie 
1 eetlepel tomatenpuree 
1 laurierblad 
verse koriander 
4 tomaten 
1 glas port 
6 tot 8 grote garnalen (met schaal) 
1 eetlepel fijngehakte peterselie 
zout 


Fruit de fijngehakte ui in de olie, voeg de rijst toe. Goed roeren en 
vervolgens het in dunne plakjes gesneden teentje knoflook en drie kopjes 
water toevoegen. Voeg zout toe. Kook de rijst op een laag vuur gaar. Leg 
de gare rijst vervolgens in een puddingvorm en druk de rijst goed aan 
met een lepel. Dek de vorm af met aluminiumfolie en houd de rijst warm 
in de oven. 

Fruit voor de garnalensaus een fijngesnipperde ui in de olie. Pel de 
garnalen, spoel ze schoon met koud water en kook ze gedurende vijf 
minuten. Doe de gekookte garnalen vervolgens bij de snippers ui in de 
pan, samen met de tomatenpuree, het laurierblad, de fijngehakte korian- 
der en de ontvelde en in stukken gesneden tomaten. Doe er zout en een 
glas port bij. Laat het geheel op een laag vuur zachtjes koken tot de saus 
is ingedikt (als de saus te dik wordt wat extra water toevoegen). 

Haal de rijst voorzichtig uit de vorm, giet er de garnalensaus over en 
bestrooi het geheel met peterselie. Serveer de rijst met de garnalensaus, 
samen met de grote garnalen. 
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VARIANTEN 
- Neem dragon in plaats van verse koriander. 
- In plaats van port kan men ook sherry nemen. 


Arroz de lapas 


Mosselrijst 
Voor zes personen 


2 kopjes rijst 

2 kilo mosselen 

1 grote ui 

2 teentjes knoflook 

445 eetlepels olijfolie 

' theelepel paprikapoeder (zoet) 
peterselie 

peper, zout 


Maak de mosselen schoon onder koud stromend water, verwijder exem- 
plaren die niet (willen) sluiten of kapot zijn en kook de mosselen in wat 
water met zout tot ze allemaal open zijn. Leg de gekookte mosselen apart 
en bewaar het kookvocht. 

Fruit de fijngehakte ui samen met de knoflook uit de knijper in de 
olie. Doe paprikapoeder, peper, zout en vier kopjes kookvocht van de 
mosselen erbij. Voeg de rijst toe als het water kookt. De rijst gaar laten 
koken op een laag vuur. Haal de gekookte mosselen uit de schelpen en 
leg ze vlak voor het serveren op de rijst. Strooi er ten slotte fijngehakte 
peterselie over. 


VARIANT 
Behalve (of in plaats van) mosselen kunnen ook andere schelpdieren in 
dit recept worden verwerkt. 
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Arroz de polvo 


Rijst met reuzeninktvis 


750 gram reuzeninktvis 
2 kopjes rijst 

1 grote ui, fijngehakt 

2 eetlepels olijfolie 

1 tomaat 

1 laurierblad 

4 kopjes kokend water 
fijngehakte peterselie 
citroenen 

zout 


De reuzeninktvis wassen en goed afdrogen. 

Fruit de fijngehakte ui in olijfolie. Snijd de reuzeninktvis in stukken 
van ongeveer 4 cm grootte en doe deze in de pan bij de ui. Snijd de tomaat 
in stukken en doe deze, samen met het laurierblad en zout naar smaak, 
ook in de pan. Blussen met wat water en de reuzeninktvis in weinig vocht 
een minuut of tien laten koken (anders wordt de vis niet gaar genoeg en 
blijft hij wat taai). Voeg de rijst toe als de stukken reuzeninktvis slap zijn 
geworden en doe er ook vier kopjes kokend water bij. Kook de rijst met 
de vis op een niet al te hoog vuur gaar (geen deksel op de pan doen). 

Garneer de schotel vlak voor het serveren met peterselie en plakjes 
citroen. 


VARIANT 


Arroz de lulas 
Rijst met inktvis 


Nie in plaats van reuzeninktvis kleine inktvisjes (zonder inkt). 
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Arroz de frango 
Rijst met kip 


Voor zes tot acht personen 


1 grote kip 

1% kop rijst 

200 gram doorregen spek of beenham 
1 metworst 

1 bosje peterselie 

verse marjolein 

1 eetlepel boter of margarine 

het sap van een citroen 

peper, zout 


Kook de kip samen met het spek, de metworst, het bosje peterselie en de 
verse marjolein in ruim water gaar. Voeg peper en zout naar smaak toe. 
Haal de kip, het spek en de worst uit het water als de kip gaar is. Bewaar 
de bouillon. 

Breng drie kopjes bouillon aan de kook in een vuurvaste pan en giet 
hierbij de rijst. Kook de rijst in een voorverwarmde oven (180° C, 
gasovenstand 4). Snijd het kippevlees, het spek en de worst in stukjes en 
leg die boven op de rijst als een deel van het vocht verdwenen is. Doe 
bovenop een paar klontjes boter. De schotel is klaar als de rijst gaar is. 
Besprenkel de rijst en kip met citroensap. 


VARIANT 


Arroz de pato 


Rijst met eend 


Nig eend in plaats van kip. Vervang dan ook de verse marjolein door 
een halve theelepel saffraan. 
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Arroz de acafrao 


Saffraanrijst 


Voor acht personen 
2% kopjes rijst 
2 uien, fijngesnipperd 
% metworst 
125 gram beenham 
2 a3 zakjes saffraan 
5 kopjes kippebouillon 
4 eetlepels olijfolie 


Fruit in de olie de snippers ui tot ze glazig zijn. Snijd de metworst en de 
ham in kleine snippers en doe deze bij de ui. Roer vervolgens de rijst en 
de saffraan door de pan. Goed roeren tot de rijst heet is en de saffraan 
de rijst geel heeft gekleurd. Giet ten slotte de bouillon erbij en kook de 
rijst op een zacht tot matig vuur gaar. 


Arroz de matanca 
Rijst met tong 


Voor zes tot acht personen 
1 varkenstong 
1 kilo varkensrib 
1 varkenshart 
1 ui 
2 teentjes knoflook 
2 eetlepels plantaardige olie 
1 glas port 
2 kopjes rijst 
4 kopjes kokend water 
fijngehakte peterselie 
peper, zout 


Kook de tong in ruim water met wat zout. Neem de tong uit het water als 
hij gaar is en stroop de huid eraf. Snijd de tong in dikke plakken. Wrijf 
de varkensrib in met wat zout en snijd de rib in stukken. Maak het hart 
schoon met koud water en snijd het hart in plakken. 

Fruit een ui en twee teentjes knoflook uit de knijper in twee eetlepels 
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olie. Voeg hierbij de stukken varkensrib en bak deze goudbruin. Strooi 
er wat peper en zout over. Blus het vlees met een glas port. Giet er een 
kopje kokend water bij en doe nu de stukken tong en hart in de pan. 
Kook al het vlees nu op een laag vuur gaar, haal het dan uit de pan en 
houd het warm (afgedekt in de oven). Meng de rijst door de braadsaus 
in de pan, giet er nog drie kopjes kokend water bij en kook de rijst op 
een laag vuur gaat. 

Leg de rijst midden op een schaal en schik de stukken vlees eromheen. 
Strooi er wat fijngehakte peterselie over. 


VARIANTEN 
- Neem sherry in plaats van port. 
- Neem varkenslever in plaats van varkenshart. 


Arroz de forno com camardao e lagosta 


Gebakken rijst met garnalen en krab 
Voor vier personen 


400 gram garnalen 

100 gram krabvlees (of krabsticks) 

2 uien 

2 teentjes knoflook 

2 kopjes rijst 

1 theelepel saffraan 

4 kopjes visbouillon 

2 eetlepels verse koriander, fijngehakt 
4 eetlepels olijfolie 


Pel de garnalen, spoel ze af met koud water en laat ze uitdruipen. Snijd 
het krabvlees (of de krabsticks) in stukjes. 

Hak de ui en de knoflook fijn. Fruit de snippers ui en knoflook in de 
hete olijfolie. Voeg krab en garnalen toe en bak deze gaar. 

Haal de garnalen en het krabvlees uit de pan en bak nu in hetzelfde 
vet de rijst met wat saffraan. Goed blijven roeren tot de rijst heet is en de 
saffraan opgelost. Giet nu vier kopjes visbouillon over de rijst en kook de 
rijst gaar. Leg een paar minuten voor het serveren de garnalen en het 
krabvlees op de rijst en strooi er verse koriander over. 


BATATAS 
Aardappelgerechten 


ij vlees- of visgerechten eet men in Portugal gewoonlijk zelfgemaakt 
B tarwebrood en aardappelen. Deze laatste worden op zeer veel verschil- 
lende manieren klaargemaakt. 

Soms worden ze alleen gekookt in water waaraan wat zout is toege- 
voegd. Voor het serveren worden ze meestal gekruid met wat olijfolie. Dan 
weer maakt men er pommes frites van of bakt men de aardappelen in 
reuzel. Of men stampt ze fijn tot puree. Buiten de bij ons bekende soorten 
aardappel - kruimig of droogkokend, groot of kriel - wordt in Portugal 
ook de zoet smakende aardappel veel gegeten. Deze zoete aardappel is 
niet alleen heel populair in Portugal, maar ook in landen die door Portugal 
historisch en cultureel beinvloed zijn: Brazilié, Angola en Nigeria bijvoor- 
beeld. Zoete aardappelen worden gestoomd of gekookt in water (met wat 
zout). 

Van oorsprong komt de aardappel uit de Andesstreek van Peru. De 
aardappel werd voor de komst van de Spaanse veroveraars reeds verbouwd 
en verhandeld in een streek die loopt van het huidige Chili tot de 
voormalige Spaanse kolonie Nova Granada (nu: Ecuador, Colombia en 
Venezuela). Toen al kende de plaatselijk bevolking waarschijnlijk zeer veel 
verschillende soorten en rassen aardappelen - zelfs vandaag de dag zijn 
er in die streek zo’n 60 verschillende soorten aardappelen te koop. De 
Spanjaarden hebben ervoor gezorgd dat de aardappel niet alleen in andere 
delen van Zuid-Amerika, maar ook op de Caribische eilanden terecht is 
gekomen. Daar kon de teelt van aardappelen zich aan nieuwe klimatolo- 
gische en geografische omstandigheden aanpassen. In het midden van 
de zestiende eeuw werden de eerste aardappelplanten van de Caraibische 
eilanden overgebracht naar Europa. Reeds in de zeventiende eeuw werden 
er in lerland bijvoorbeeld zeer veel aardappelen verbouwd. En tegen het 
einde van de achttiende eeuw was de aardappel in bijna alle landen van 
Europa -inclusief Nederland - een belangrijk en integraal onderdeel van 
het dagelijks voedsel geworden. 

Tegen het eind van de zeventiende eeuw verscheen de aardappel in 
Portugal en in de Portugese kolonién. Al in de achttiende eeuw verbouwde 
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men aardappelen aan de oevers van de Rio Sado en in Alenquer. Hoewel 
aardappelen in Portugal intensief geteeld en verbouwd worden, moeten 
er toch nog steeds aardappelen worden geimporteerd om aan de grote 
vraag te kunnen voldoen. 

Ook zoete aardappelen stammen uit Zuid-Amerika. Ze zijn vooral 
populair in landen met een tropisch klimaat. De zoete aardappel werd in 
Portugal en in de meeste Portugese kolonién in de zestiende en zeven- 
tiende eeuw ingevoerd. De arts en natuurwetenschapper Américo Lusi- 
tano, een uit Portugal afkomstige Zuidamerikaan, meldde al in 1558 over 
het eten van zoete aardappelen in Lissabon. Vandaag de dag worden zoete 
aardappelen vooral geteeld in de Algarve, in de provincie Baixo Alentejo, 
op Madeira en op de Azoren. 


Batatas douradas 
Gebakken aardappelen 


Voor vier personen 


800 gram aardappelen 
1 teentje knoflook 

2 a 2% dl olijfolie 

1 eetlepel wijnazijn 
zout 


Schil de aardappelen, snijd ze in vieren en kook ze in water met wat zout 
bijna gaar. Bak de stukken aardappelen vervolgens in de hete olijfolie - 
waaraan een teentje knoflook uit de knijper is toegevoegd - bruin. Laat 
de aardappelen even uitdruipen en druppel vlak voor het serveren wat 
wijnazijn over de aardappelen. 


VARIANT 
In plaats van wijnazijn kan men ook sherryazijn nemen. 
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Batatas palito 
Gefrituurde patat 


Voor vier personen 


1 kilo aardappelen 
plantaardige olie 
zout 


Schil de aardappelen en snijd ze in dunne plakken (een halve centimeter 
dik). Maak van deze plakken vervolgens dunne staafjes (0,2 cm dik). Was 
de aardappelstaafjes in ijskoud, gezouten water. Droog ze met een doek 
goed af. Verhit in een (frituur)pan flink wat plantaardige olie en bak 
daarin de staafjes goudbruin. Haal ze uit de olie en laat ze even op 
keukenpapier uitdruipen (zo nu en dan schoon keukenpapier nemen). 


VARIANT 
Snijd de aardappelen niet in staafjes, maar in flinterdunne, bijna door- 


zichtige plakjes. 


Batatas do leitao 


Speenvarken-aardappelen 


Voor vier personen 


800 gram aardappelen 
reuzel 
zout 


De aardappelen halveren en (met schil en al) koken in water waaraan wat 
zout is toegevoegd. Verwijder de schil als de aardappelen bijna gaar zijn. 
Snijd de aardappelen in dikke schijven en bak deze schijven in reuzel. 
Neem de aardappelschijven uit het vet als ze goudbruin zijn en laat ze op 
wat keukenpapier uitdruipen. Eventueel in de oven warm houden. 


VARIANT 
Bak de aardappelen niet in reuzel, maar in palmolie of plantaardige olie. 
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Batatas a murro 


Vuistslagaardappelen 


Voor vier personen 
800 gram kleine aardappelen 
2' di olijfolie 
3 teentjes knoflook 
% bosje peterselie 
zout 


Was de aardappelen, borstel ze goed schoon, droog ze af en leg ze op een 
ingevet bakblik. Strooi er wat zout over. Verwarm de oven voor (220° C, 
gasovenstand 5) en schuif het blik met de aardappelen in de oven. 

Verwarm de olijfolie met drie (hele) teentjes knoflook. Als de aardap- 
pelen in de oven gaar zijn, begint de schil te scheuren. Neem de gare 
aardappelen uit de oven en geef iedere aardappel een ‘vuistslag’, een flinke 
klap met de hand. Leg de aardappelen op een schaal en giet er de warme 
olijfolie over. Strooi vlak voor het serveren nog wat fijngehakte peterselie 
over de aardappelen. 


Batatas bébedas 


Verdronken aardappelen 


Voor vier personen 


Het viees moet twee uur staan 


300 gram varkensrib 

800 gram aardappelen 

2 eetlepels boter of margarine 
 glas rode wijn 

1 teentje knoflook 

zout 
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Snijd het vlees in kleine dobbelstenen en strooi er wat zout over. Laat het 
vlees twee uur staan. 

Schil de aardappelen en kook ze in water met wat zout. Bak de stukjes 
vlees in de boter aan. 

Verhit in een pan de wijn met het ontvelde (hele) teentje knoflook. 
Voeg de wijn bij het vlees als deze begint te verdampen. Kook nu het vlees 
in de wijn in ongeveer 10 minuten gaar. Voeg de aardappelen toe en kook 
het geheel nog een paar minuten op een laag vuur - tot de wijn zijn 
alcoholsmaak verloren heeft. Heerlijk bij een braadstuk! 


Batatas com tomate 


Aardappelen met tomaat 


Voor vier personen 


800 gram aardappelen 
1 ui 

3 eetlepels olijfolie 

4 grote, rijpe tomaten 
zout 


Was de aardappelen en kook ze in hun schil in wat water met een snufje 
zout. Hak intussen de ui fijn. Fruit de fijngehakte ui in de olijfolie op een 
matig vuur. Voeg de grofgesneden tomaten toe als de snippers ui glazig 
beginnen te worden. 

Neem de aardappelen uit het kookwater als ze gaar zijn en verwijder 
de schillen. Druk ze plat met een vork en voeg ze bij de tomaten. Roer nu 
alles goed door elkaar. 

Dit is een heerlijk bijgerecht bij gebakken vis, bij empaddo de carne of 
bij gevogelte. 


LEGUMES 
Groenten 


Tomatada 


Tomaten 


Voor vier personen 


1 kilo tomaten 
1 dl olijfolie 

1 grote ui 

1 rode paprika 
cayennepeper 
zout 


Verhit in een pan de olijfolie. Snijd de ui en de paprika in ringen en doe 
deze in de pan. Ontvel de tomaten, snijd ze in stukken en verwijder de 
binnenste zaadjes. Doe de stukken tomaat in de pan als de ui glazig is 
geworden. Kruid de groenten met cayennepeper en zout. Doe een deksel 
op de pan en kook de groenten op een laag vuur gedurende ongeveer 15 
minuten. 

Serveren bij vlees of vis, samen met rijst of aardappelen. 


VARIANT 
In plaats van cayennepeper kan men ook een halve of een hele (fijnge- 


snipperde) rode peper nemen. 
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ALHO 
Knoflook 


Kee look - Allium sativum - komt oorspronkelijk uit het Himalayage- 
bied. Om gerechten te kruiden gebruikt men de knol van de plant, 
die in tenen is onderverdeeld. Mits bewaard op een koele en droge plaats 
blijft een knoflookknol - een bolletje knoflook dus - lange tijd goed en 
bruikbaar. 

Knoflook wordt meestal in kleine hoeveelheden gebruikt om gerech- 
ten te kruiden en is ook een goed middel tegen hoge bloeddruk. Van 
knoflook en honing wordt vaak een drank tegen de griep gemaakt. 
Hoewel het dus goed is voor de gezondheid, mijden veel mensen knof- 
look vanwege zijn uitgesproken en scherpe smaak. Het drinken van een 
glas melk is een beproefd middel tegen de nasmaak van knoflook. Als 
handen sterk naar knoflook ruiken, kan men ze het best met wat 
citroensap of vochtig zout inwrijven en daarna wassen. 


Brocolis ao alho e 6leo 


Broccoli in knoflookolie 


Voor vier personen 
2 a3 grote stronken broccoli 
1 eetlepel azijn of citroensap 
4 eetlepels olijfolie 
4 teentjes knoflook 
zout 


Maak de broccoli schoon en kook de groente in een pan zonder deksel 
gaar in water waaraan flink wat zout is toegevoegd. Doe er ook een klein 
scheutje azijn bij. 

Verhit de olijfolie en fruit daarin voorzichtig 4 teentjes knoflook uit de 
knijper. Haal de stronken broccoli uit het water en droog ze af. Leg ze op 
een bord en giet er de knoflookolie over. 


VARIANT 


In plaats van verse broccoli kan men ook diepgevroren broccoli nemen. 
Volg de aanwijzingen op het pak. 
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Aspargos com ovos 


Omelet van groene asperges 
Voor zes personen 


1 kilo groene asperges 

150 gram broodkruim 

6 a 8 eierdooiers 

2 eetlepels plantaardige olie 
1 eetlepel olijfolie 

zout 


Kook de asperges in water met een beetje zout. Haal de asperges uit het 
water als ze gaar zijn; bewaar het kookvocht. 

Snijd de asperges in stukken van ongeveer 2 cm. Meng in een kom het 
broodkruim met de eierdooiers. Doe hier de in stukken gesneden asper- 
ges en wat kookvocht bij en roer alles voorzichtig maar goed door elkaar: 
er moet een mengsel ontstaan om een omelet van te bakken. 

Verhit in een koekepan de olijfolie samen met wat plantaardige olie. 
Bak daarin het mengsel van asperges, broodkruim en eierdooier op een 
laag vuur. Keer de omelet één keer om als de bovenkant gestold is, bak 
hem nog even aan de andere kant. Serveer de omelet met twee in stukken 
gesneden en goudbruin gebakken metworsten (neem verschillende soor- 
ten). 


VARIANTEN 
- In plaats van groene kan men ook witte asperges nemen; maar deze 
moeten, in tegenstelling tot groene asperges, van tevoren wél geschild 
worden. 
- Broodkruim kan vervangen worden door een mengsel van paneermeel 
(75 gram) en tarwebloem (75 gram). 


164 Marcia Zoladz 


Ervilhas com ovos escalfados 


Jonge erwten met gepocheerde eieren 
Voor vier personen 


600 gram jonge erwten (diepgevroren) 
100 gram doorregen spek 

1 eetlepel boter of margarine 
1 grote ui 

1 teentje knoflook 

verse peterselie 

2 tomaten 

suiker 

2 metworsten 

4 eieren 

zout 


De erwten laten ontdooien. 

Snijd het spek in stukjes van ongeveer 2 cm grootte en bak deze in 
wat boter zachtjes uit. Doe hier de in ringen gesneden ui en het in dunne 
plakjes gesneden teentje knoflook bij. Als de ui glazig kleurt de fijnge- 
hakte peterselie toevoegen, samen met de in stukjes gesneden tomaten 
en de ontdooide erwten. Roer alles goed door elkaar en giet er 1 a 112 dl 
water bij. Strooi er wat zout naar smaak over en doe er ook een mespuntje 
suiker bij. Snijd de metworsten in plakjes en doe deze eveneens bij de 
groenten in de pan. 

Zorg nu dat de inhoud van de pan goed heet wordt en maak dan met 
een lepel vier kleine kuiltjes. Sla op de rand van de pan de eieren stuk en 
laat ze voorzichtig in de gemaakte uitsparingen glijden. Doe een deksel 
op de pan en pocheer de eieren. 


VARIANT 
De meest eenvoudige variant van dit recept luidt als volgt: kook erwten 
gaar in wat water met zout en suiker en pocheer de eieren in de erwten. 
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Esparregado de feijdo verde e espinafre 


Sperziebonen met spinazie 


Voor vier personen 


1 kilo sperziebonen 

150 a 200 gram spinazie 

2 teentjes knoflook 

1 dl olijfolie 

4 eetlepels bloem of maismeel 
1 eetlepel azijn 

zout 


Haal de bonen af en snijd ze in stukken van ongeveer 3 cm. Was de 
spinazie goed en pluk of scheur de spinazieblaadjes met de hand in 
stukken. Kook de bonen en de spinazie beetgaar in water met wat zout. 

Fruit de teentjes knoflook in de olijfolie. Giet de groenten af, laat ze 
even uitdruipen en doe ze vervolgens in de pan bij de knoflook. Strooi 
vier eetlepels bloem over de groenten en roer alles goed door elkaar. Roer 
er ten slotte nog een eetlepel azijn doorheen. 


Favas a moda do Algarve 


Tuinbonen uit de Algarve 


Voor vier personen 
600 gram gedopte tuinbonen 
1 bosje verse pepermunt 
1 metworst 
1 bloedworst 
100 gram doorregen spek 
zout 


Kook de bonen samen met de pepermunt en wat zout in water gaar. 

Snijd ondertussen het spek in dobbelsteentjes en de worsten in plakjes. 
Bak spek en worst in de koekepan voorzichtig een beetje uit in hun eigen 
vet. Giet de bonen af als ze gaar zijn en roer de uitgebakken stukjes spek 
en worst door de bonen. 
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Salada de feijao frade 


Witte-bonensalade 


Voor vier personen 


De bonen moeten drie uur weken 


400 gram witte bonen 
2 uien 

1 kruidnagel 

4 eetlepels olijfolie 

2 eetlepels azijn 

1 bosje peterselie 

1 hardgekookt ei 
peper, zout 


Laat de bonen een uur of drie weken in koud water. 

Kook de bonen samen met | ui waarin een kruidnagel is geprikt in 
water met wat zout beetgaar. De bonen mogen niet stuk koken. Haal de 
bonen uit het water, laat ze goed uitdruipen en doe ze in een schaal. Giet 
er azijn en olijfolie over. Voeg peper en zout toe naar smaak. Snipper de 
tweede ui fijn en hak de peterselie. Roer ui en peterselie door de bonen 
en leg boven op de bonensalade schijfjes hardgekookt ei. 


Salada de lentilhas 


Linzensalade 


Voor zes personen 
400 gram linzen 


2 uien 

2 teentjes knoflook 

1 flinke wortel (waspeen) 
1 laurierblad 

1 bosje peterselie 
olijfolie 

1 citroen 

zout 
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Was de linzen in een vergiet onder koud stromend water. Laat ze even 
uitdruipen. Doe ze in een pan en doe er precies zoveel water bij dat de 
linzen onderstaan. Doe een in vieren gesneden ui, de wortel en een blad 
laurier bij de linzen in de pan en kook de linzen beetgaar (de linzen niet 
tot pap koken!). 

Laat de linzen even uitdruipen, verwijder wortel, stukken ui en 
laurierblad en doe de linzen in een schaal. Hak de tweede ui en de teentjes 
knoflook fijn en meng de snippers ui en knoflook door de linzen. Strooi 
er fijngehakte peterselie over en giet ook wat olijfolie naar smaak bij de 
linzen. Snijd de citroen tot een mooie waaier en leg deze boven op de 
linzensalade. 


Salada de tomates 


Tomatensalade 
Voor zes personen 


8 grote tomaten 

% bosje verse peterselie 

% bosje verse tijm 

% bosje verse basilicum 

1 dl olijfolie 

het sap van een halve citroen 
zout 


Snijd de tomaten in acht stukken en leg de stukken tomaat op een groot 
rond bord. Hak de verse kruiden fijn en strooi de kruiden over de tomaten. 
Giet er kort voor het serveren olijfolie en citroensap over en strooi ten 
slotte wat zout over de tomaten. . 
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Forma de cenouras e camaroes 


Wortelpuree met garnalen 
Voor vier personen 


1 kilo wortels (was-, bos- of winterpeen) 
3 eieren 

1 eetlepel boter of margarine 

1a 1% di melk 

1 eetlepel maizena 

250 gram kleine garnalen 

1 laurierblad 

verse koriander 

zout 


Schrap de wortels schoon, was ze en kook ze in water. Pureer vervolgens 
de wortels in een blender. Meng de wortelpuree met de losgeklopte eieren. 
Smelt wat boter en roer dit ook door de wortelpuree, samen met de melk 
en de maizena (de maizena eerst even oplossen in wat koud water). Roer 
alles goed door elkaar. 

Kook de garnalen in water waaraan wat zout en een laurierblad is 
toegevoegd. Draai de garnalen één keer door de vleesmolen en meng de 
gemalen garnalen vervolgens met de wortelpuree. Kruid het mengsel met 
zout en verse koriander. Verwarm de oven voor (180° C, gasovenstand 3). 
Vet een vuurvaste vorm in met boter en doe het mengsel van wortel en 
garnalen hierin. Zet de vorm in een schaal met water en schuif het geheel 
in de oven. Bak de puree net zolang tot het deeg vanbinnen helemaal 
droog is (controleren door zo nu en dan een mes in het deeg te steken: 
dat moet er droog uitkomen). Neem de vorm uit de oven en keer hem 
om. Heerlijk met tomatada. 
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MILHO E TRIGO 
Mais en tarwe 


M*: was een van de produkten die zeevaarder Cristobal Colon in de 
zestiende eeuw mee terugnam van zijn eerste ontdekkingsreis naar 
Amerika. Mais komt oorspronkelijk uit Mexico waar het een zeer belang- 
rijk voedingsmiddel voor de bevolking is. De talrijke gerechten die uit 
mais en maismeel gemaakt kunnen worden, alsmede de relatief eenvou- 
dige teelt, wekten de belangstelling van de Europeanen. Al snel werd 
geprobeerd om mais ook op het Iberisch schiereiland te cultiveren en voor 
dat doel werden maisplanten verdeeld onder Spaanse en Portugese 
boeren. 

Reeds in de zestiende eeuw waren er in het noordoosten van Portugal 
grote maisplantages. Vandaag de dag wordt mais vooral in de provincies 
Minho, Beira en Extremadura verbouwd. Maismeel krijgt men door 
gedroogde maiskorrels te malen. Van maismeel maakt men in Portugal in 
de eerste plaats brood (broa de milho). 

Broha de milho (maisbrood) eet men vooral in het noorden van 
Portugal. Naast roggebrood is het het meest gegeten brood in Portugal. 
Tarwebrood eten was lange tijd een voorrecht voor de gegoede klasse. 
Maar doordat er in Portugal in vergelijking met vroeger meer tarwe wordt 
verbouwd en meer tarwe wordt geimporteerd, zijn ook de Portugese 
eetgewoonten veranderd. Tarwe wordt vooral in de provincie Alentejo 
verbouwd. 

Brood is in Portugal een uiterst belangrijk voedingsmiddel. In de vorige 
eeuw waren er nog grote plantages waar een deel van het dagloon in brood 
werd uitbetaald. 
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Milho frito 


Gebakken maisblokjes 
Voor zes personen 


500 gram maismeel 

2 eetlepels boter of margarine 
plantaardige olie 

1 bosje peterselie, fijngehakt 

% bosje verse koriander, fijngehakt 
zout 


Breng 2 | water aan de kook. Doe wat zout en twee eetlepels boter door 
het water en vervolgens eveneens het maismeel. Roer alles goed door 
elkaar zodat er een glad, slap deeg ontstaat. Roer er ook de verse koriander 
en peterselie doorheen. Blijf het deeg verwarmen tot het dikker is gewor- 
den en spreid het daarna uit op een flink plat oppervlak. Laat het deeg 
afkoelen en snijd het deeg, als het koud geworden is, in dobbelstenen 
van 5 cm grootte. 

Verhit plantaardige olie in een koekepan en bak daarin de maisblokjes 
goudbruin. Neem ze uit de olie en laat ze goed uitdruipen. 


Milho cozido 


Gekookte mais 


Voor vier personen 


8 maiskolven 
olijfolie of boter 
zout 


Haal de bladeren van de maiskolven. Kook de kolven in ruim water met 
wat zout. Neem ze uit de pan en laat ze even uitdruipen. Serveer de 
maiskolven zo warm mogelijk. Geef er zout en olijfolie of boter bij. 

Gekookte mais smaakt heerlijk bij rundvlees, varkensvlees of gevogel- 
(ee 
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Abobora frita 


Gebakken pompoen 


Voor vier personen 


De pompoen moet drie uur geweekt worden 


1 kilo pompoen 

1 ei 

125 gram tarwebloem (of tarwemeel) 
plantaardige olie 

zout 


Schil de pompoen, verwijder de pitten en snijd de pompoen in stukken. 
Leg de stukken pompoen een uur of drie in water met wat zout. De 
pompoen wordt dan wat smeuiger. 

Neem de stukken pompoen uit het water, droog ze af en snijd ze in 
schijven van ongeveer 10 cm dikte. Meng een ei en wat zout door de bloem 
en doe er vervolgens zoveel water bij tot er een dik deeg ontstaat (het 
deeg moet bijna aan een lepel blijven plakken). Wentel de stukken 
pompoen door het deeg en bak ze in de hete olie. Laat de stukken 
pompoen als ze goudbruin zijn gebakken even uitdruipen op wat keu- 
kenpapier. Warm serveren. 


VARIANTEN 
Op dezelfde manier kan men ook aubergines, courgettes, knolrapen, 
koolrabi of bloemkool klaarmaken. De knolrapen, koolrabi en bloemkool 
kan men het best eerst even in water met wat zout voorkoken. 
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Pudim de legumes 
Groentepudding 


Voor vier tot zes personen 


1 stronk broccoli 

500 gram aardappelen 

500 gram pompoen 

500 gram wortels (waspeen) 
14 dl melk (een half kopje) 
2 eetlepels aardappelzetmeel 
1 eetlepel boter 

3 eetlepels geraspte kaas 

3 eieren 

zout 


Kook de broccoli in weinig water beetgaar. Snijd de roosjes los van de 
stronk. 

Schil en was de aardappelen, de pompoen en de wortels. Kook de 
groenten en pureer ze in een blender. Vermeng het aardappelzetmeel met 
de melk en doe dit bij de nog warme groentepuree en meng er ook een 
eetlepel boter en drie eetlepels geraspte kaas door. Voeg tevens zout naar 
smaak toe. Klop de eieren los en roer ze door de groentepuree. Roer ten 
slotte ook de kleine broccoliroosjes door de puree. 

Vet een vuurvaste vorm in met flink wat boter en doe hierin voorzichtig 
de groentepuree. Verwarm de oven voor (220° C, gasovenstand 5). Bak 
de groentepudding in de oven. De pudding is gaar als een erin gestoken 
mes droog uit het deeg komt. 
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Tomates recheados 


Gevulde tomaten 


Voor vier personen 


4 grote vleestomaten 
verse blaadjes peterselie 
4 eieren 

4 eetlepels verse ricotta 
olijfolie 

peper, zout 


Voor de saus: 
1 eetlepel kappertjes 
1 blikje ansjovis 
6 eetlepels olijfolie 


Snijd de bovenkant als een soort deksel van iedere vleestomaat. Haal de 
vleestomaten leeg met behulp van een theelepel. Leg de lege vleestomaten 
op een ingevet bakblik. Doe in iedere tomaat een theelepel olijfolie en wat 
blaadjes verse peterselie. Bak de tomaten in een matig warme oven tot ze 
bijna gaar zijn. Vul de tomaten vlak voordat ze gaar zijn met een ei en een 
eetlepel ricotta. Voeg zout en peper naar smaak toe. Bak de tomaten nu 
tot de kaas is gesmolten. 

Prak met een vork de ansjovis en de kappertjes fijn in olijfolie. Serveer 
de warme tomaten met een paar eetlepels koude ansjovissaus. 


VARIANT 
In plaats van ricotta kan men ook andere verse kaas nemen. 


SOBREMESAS 
Zoete gerechten 


ACUCAR 
Suiker 


uiker werd vroeger als medicijn gebruikt en pas daarna als ingrediént 
Se zoetstof in de keuken. Voordat suiker echt geteeld werd - de 
Portugezen begonnen daarmee in de vijftiende eeuw - was suiker net als 
peper een luxe-artikel. Suiker was maar zeer beperkt verkrijgbaar en werd 
alleen in de hogere kringen gebruikt en gegeten. Men kocht suiker bij de 
apotheek en het gebruik van suiker als zoetstof was een teken van rijkdom. 
Tegen het einde van de Middeleeuwen waren eenheden suiker, zogenaam- 
de ‘suikerhoeden’, erfstukken in de familie die werden vermeld in een 
testament. Ook vormden deze suikerhoeden, die gemiddeld ongeveer 1,7 
kilo wogen, soms een onderdeel van een bruidsschat. 

Kooplieden uit Venetié hebben suiker voor het eerst geimporteerd. 
Suikerriet komt oorspronkelijk uit Indié; de Arabieren brachten de plant 
in de tiende eeuw vanuit Perzié naar Sicilié en naar het Iberisch schierei- 
land. Daar begon men met de cultivering van suikerriet. In dezelfde eeuw 
stichtten de Moren in Granada suikerrietplantages en kwam er een heuse 
suikerindustrie van de grond. De Portugezen begonnen in de vijftiende 
eeuw op het eiland Madeira met de intensieve teelt van suikerriet. Later 
deden ze hetzelfde op de Kaapverdische eilanden, op de Azoren en in 
Brazilié. Tot het einde van de negentiende eeuw was het werk op suiker- 
rietplantages en het transformeren van het sap van de plant tot suiker- 
kristallen grotendeels slavenarbeid. 

In het begin van de zestiende eeuw verloor Portugal een groot deel van 
zijn suikermonopolie op de Europese markt aan Frankrijk, Engeland en 
Holland. Deze landen waren zelf begonnen met de produktie van suiker, 
hetgeen een forse toename inhield van het gebruik van suiker als voe- 
dingsmiddel. Sinds het begin van de negentiende eeuw wordt suiker in 
heel Europa op grote schaal in de keuken gebruikt. 

Tegenwoordig zijn er verschillende soorten suikerriet. De teelt is 
afhankelijk van klimaat en bodemgesteldheid. In de meeste landen waar 
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suiker wordt geproduceerd is het een belangrijk exportartikel. Voor suiker 
producerende landen als Ghana, de Filippijnen en enkele Caribische 
eilanden is suiker zelfs zo’n beetje het enige exportartikel. Brazilié was 
eeuwenlang de grootste producent en exporteur van suiker, maar vandaag 
de dag produceert men er in de eerste plaats suiker voor de eigen 
nationale markt. Suiker wordt in Brazilié vooral gebruikt voor de produk- 
tie van brandbare alcohol. 

Om suiker te maken worden de stengels van de suikerplant vermalen. 
Het sap dat men daar uitperst wordt vervolgens verhit. Het water verdampt 
en er blijven suikerkristallen over. Deze kristallen worden ten slotte 
geraffineerd. 

Van suikerriet worden ook allerlei soorten brandewijn gemaakt: op de 
Caraibische eilanden maakt men rum en in Brazilié cachaca, een soort 
jenever op basis van rietsuiker. Van het gemalen suikerriet dat na persing 
overblijft maakt men in landen als de Filipijnen en Brazilié papier. 


Doce de leite 
Dikke suikermelk 


Voor vier personen 


1 | melk 
600 gram suiker 
1 pakje vanillesuiker 


Meng melk, suiker en vanillesuiker door elkaar in een steelpannetje. 
Verwarm het mengsel onder voortdurend roeren tot de bodem van de pan 
zichtbaar wordt. 
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Manjar branco 
Witte pudding 
Voor zes personen 


| melk 

2 afgestreken eetlepels bloem 

2 flinke eetlepels aardappelzetmeel 
100 gram suiker 

kruidnagelpoeder 


Meng alle ingrediénten door elkaar en verwarm ze op een laag vuur. Goed 
blijven roeren tot de bodem van de pan zichtbaar wordt en het mengsel 
dik geworden is. Giet het mengsel nu in een ceramische vorm en laat de 
pudding in de koelkast opstijven. De vorm omkeren als de pudding stevig 
geworden is. Deze pudding smaakt goed bij een compote gemaakt van 
gedroogde vruchten. 


CRAVO 
Kruidnagels 


e kruidnagel is eigenlijk de stamper van de bloem van de kruidna- 
D gelstruik. De stamper wordt uit de bloem gehaald en in de zon 
gedroogd. Kruidnagels waren in landen rondom de Indische Oceaan en 
de Stille Zuidzee al lang voor het begin van de christelijke jaartelling 
bekend. Oorspronkelijk komt de kruidnagel van de Molukken en (andere 
delen van) Indonesié. Vanwege hun reuk en smaak zijn kruidnagels vooral 
in China zeer geliefd. Hooggeplaatste Chinezen legden vroeger een 
kruidnagel onder hun tong als ze bij de keizer werden geroepen; dan 
roken ze lekker uit hun mond. 

Samen met vele andere specerijen verschenen in Europa de eerste 
kruidnagels in de Middeleeuwen op de markt. Kooplieden uit Venetié en 
Genua brachten deze schatten mee van hun verre reizen naar het Oosten. 
Eerst werden kruidnagels vooral als conserveringsmiddel gebruikt. Vanaf 
de zestiende eeuw nam de aanvoer van kruidnagels gestaag toe en kwam 
de gewoonte in zwang om de kostbare specerij ook te gebruiken om 
voedsel mee te kruiden. 
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Kruidnagels hebben een sterke smaak en worden daarom alleen in 
kleine hoeveelheden in gerechten verwerkt. Men zou kunnen zeggen dat 
de belangrijkste taak van de kruidnagel het versterken van de smaak van 
andere kruiden is. De smaak van een soep bijvoorbeeld wordt versterkt 
met een ui waarin een kruidnagel is geprikt. 


CANELA 
Kaneel 


aneel, dat als specerij wordt gebruikt, is eigenlijk de schors van de 

kaneelboom (Cinnamonum zeylanicum). Meestal wordt de schors 
gesneden van de dunnere takken. Kaneel komt oorspronkelijk van het 
eiland Sri Lanka en werd in de Middeleeuwen voor het eerst in Europa 
geimporteerd. Al eeuwen lang kruidt men zowel zoete als hartige gerech- 
ten met kaneel. Het gebruik van kaneel in Europa nam in de zestiende 
eeuw sterk toe toen de Portugese en Hollandse kooplieden hun handel 
met het Verre Oosten intensiveerden. 


Arroz doce 
Melkrijst 


Voor zes personen 
250 gram rijst 
3/4 | melk 
150 gram suiker 
2 stukjes citroenschil 
3 eierdooiers 
% glas port 
gemalen kaneel 


Meng de rijst met de melk, de suiker en de stukjes citroenschil. Breng dit 
mengsel aan de kook. Roer er, als de rijst gaar is, het geel van drie eieren 
(eerst flink schuimig geslagen) door. Giet er een half glas port bij en roer 
alles goed door elkaar. Laat de melkrijst afkoelen en strooi er vlak voor 
het serveren wat kaneel over. 
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Ovos-moles 


Eiercréme 


O vos-moles is een van de traditionele specialiteiten uit de zoete afdeling 
van de Portugese keuken. Eiercreme wordt gebruikt als vulling en 
glazuur of als garnering van koeken en gebak. 


Voor vier personen 


300 gram suiker 
100 gram rijst of rijstmeel 
12 eierdooiers 


Meng de suiker met een kwart liter water en verhit dit mengsel in een 
pannetje tot er stroopachtig suikerwater ontstaat. Haal de pan van het 
vuur. Kook de rijst in water gaar, giet het water af en druk de rijst door 
een fijne zeef: op deze manier krijgt men een soort rijstcreme. Meng het 
suikerwater en de rijstcreéme al roerend in een pannetje op een matig vuur 
door elkaar. Haal de pan van het vuur als de bodem van de pan zichtbaar 
wordt. 

Klop gedurende een minuut of twee de eierdooiers tot schuim. Giet 
het eierschuim door een zeef bij de rijstcreme. Goed roeren en nogmaals 
verwarmen. De eiercréme is klaar als bij het roeren de bodem van de pan 
zichtbaar wordt. Zeef de creme nogmaals. 


Fios de ovos 


Eierdraden 


10 eierdooiers 
2 eieren 
750 gram suiker 


Vermeng de 10 eierdooiers met de 2 eieren. Laat het eimengsel drie keer 
door een fijne zeef lopen. Klop het dan schuimig, 

Vermeng de suiker met een kwart liter water en verhit dit mengsel in 
een pan. Haal de pan van het vuur als het suikerwater begint te koken. 


DE PORTUGESE KEUKEN 179 


Prik met een naald vier of vijf gaatjes in een plastic zakje. Doe een deel 
van het opgeklopte eimengsel in het zakje en houd het zakje een flink 
eind boven de pan met het hete suikerwater. Laat al roerend de eierdraden 
in de pan lopen. Haal de eierdraden met een schuimspaan uit de pan en 
laat ze in een zeef even uitdruipen. Herhaal dit net zolang tot al het 
opgeklopte ei op is. Als het suikerwater te dik wordt, moet er wat extra 
heet water worden toegevoegd. De eierdraden helemaal op het eind met 
de hand voorzichtig van elkaar lostrekken. 


Pudim flan 
Karamelpudding 
Voor zes personen 
6 eieren 
3 eetlepels suiker 
% | melk 


Voor de karamelsaus: 
200 gram suiker 


Klop de eieren tot schuim. Doe er drie eetlepels suiker bij. Verwarm de 
melk een beetje en roer de warme (niet hete!) melk voorzichtig en in 
etappes door de eieren. 

Maak van 200 gram suiker karamel door de suiker te verwarmen in 
een pan. Bedek met de karamel de bodem en rand van een puddingvorm. 

Verwarm de oven voor (ongeveer 200° C, gasovenstand 4). Giet nu de 
melk en eieren in de puddingvorm, zet de vorm in een bak met water en 
zet het geheel in de voorverwarmde oven. Kook de pudding ongeveer 45 
minuten in de oven. Haal de pudding uit de oven en laat hem eerst volledig 
afkoelen. Keer de puddingvorm dan om; zet de vorm eventueel nog even 
in heet water, zodat de karamel goed loslaat. 
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Pudim de claras 
Eiwitpudding 
Voor zes personen 


6 eiwitten 

6 eetlepels suiker 
citroenschil, geraspt 
100 gram suiker 

1 eetlepel boter 


Sla de eiwitten stijf. Roer er vervolgens de 6 eetlepels suiker doorheen en 
blijf de eiwitten met een handmixer net zo lang kloppen tot de suiker 
volledig is opgelost (dat duurt ongeveer 10 a 15 minuten!). 

Verwarm in een pan met een dikke bodem 100 gram suiker met 1 
eetlepel water en citroenrasp naar smaak op een matig vuur. Regelmatig 
de pan heen en weer bewegen: er moet een karamelsaus ontstaan. 

Smelt een eetlepel boter en vet daarmee de bodem in van een pud- 
dingvorm. Giet eerst de karamelsaus en dan de geklopte eiwitten in de 
puddingvorm. Verwarm de oven voor (180° C, gasovenstand 3). Zet de 
puddingvorm in een bak met water en kook de pudding ongeveer 40 
minuten. De pudding is klaar als hij goudbruin begint te worden. Haal 
de pudding uit de oven en laat hem afkoelen. Keer de pudding om als hij 
helemaal afgekoeld is; zet de vorm eventueel nog even in heet water, zodat 
de karamel goed loslaat. 


Pudim de laranja 
Sinaasappelpudding 


Voor zes personen 


1 eetlepel boter 

225 gram suiker 

6 eieren 

V4 1 melk 

Ys | sSinaasappelsap (versgeperst) 
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Vet een vuurvaste vorm in met een eetlepel boter. Strooi vervolgens 150 
gram suiker op de bodem van de vorm. 

Meng in een mixer de rest van de suiker, de eieren, de melk en het 
sinaasappelsap goed door elkaar en giet het in de vorm. 

Verwarm de oven voor (180° C, gasovenstand 3). Zet de vorm in een 
bak met water en schuif het geheel in de oven. De pudding moet net zo 
lang in de oven blijven tot hij droog is (dat kunt u uitproberen door er zo 
nu en dan even een mes in te steken). De pudding pas omkeren als hij 
helemaal is afgekoeld. 


Pudim de leite 
Melkpudding 


Voor zes personen 


150 gram suiker 

1 eetlepel citroensap 

4 grote of 6 kleine eieren 
Yq, 1 melk 


Verwarm (bij voorkeur in een puddingvorm) 100 gram suiker en een 
eetlepel citroensap net zo lang tot er een karamelsaus ontstaat. Zorg 
ervoor dat de bodem en de rand van de puddingvorm met de karamelsaus 
bedekt worden (het best kunt u de puddingvorm in de vlam wat heen en 
weer bewegen als de suiker smelt). 

Klop met een mixer de eieren, het restant van de suiker en de melk 
goed door elkaar. Giet dit mengsel in de puddingvorm. Dek de vorm af 
met aluminiumfolie, zet hem in een bak met water en kook de pudding 
in een voorverwarmde oven (180° C, gasovenstand 3) gedurende onge- 
veer anderhalf uur. 

Keer de puddingvorm om als de inhoud geheel is afgekoeld. 


182 Marcia Zoladz 


Mousse de chocolate 


Chocolademousse 


Voor zes personen 


Een dag van tevoren beginnen 


250 gram pure chocolade 
12 eierdooiers 

9 eetlepels suiker 

1 pakje vanillesuiker 

1 glas port 

9 eiwitten 


Smelt de chocolade au-bain-marie. Klop intussen de eierdooiers tot 
schuim, voeg de suiker en de vanillesuiker toe en klop die erdoorheen. 
Het mengsel moet helder en licht worden. Giet nu in kleine beetjes het 
glas port en de gesmolten chocolade door het eigeel en klop dit goed 
door elkaar. Sla de eiwitten stijf en roer deze voorzichtig door het 
chocolademengsel. Giet het geheel in een schaal en laat het een nachtje 
afkoelen in de koelkast. Afdekken met plasticfolie, anders verliest de 
mousse een deel van zijn smaak. 


VARIANT 
In plaats van port kan men ook droge sherry nemen. 
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Salada de frutas da estacdao 


Fruitsalade 


diverse appelen 

1 papaya 

aardbeien 

1 mango 

1 meloen of ander vers fruit 
sinaasappelsap (versgeperst) 
zoete madeira 


Snijd de vruchten in hapklare stukjes en meng ze in een mooie schaal 
door elkaar. Giet er versgeperst sinaasappelsap en een glas zoete madeira 
overheen. 


VARIANT 
In plaats van madeira kan men ook port nemen. 


Frutas em calda 


Fruitsalade van tuttifrutti 


De vruchten moeten vier uur weken 


150 gram tuttifrutti (gedroogde vruchten: pruimen, abrikozen, 
appelen, enzovoort) 
150 gram suiker 


Week de gedroogde vruchten ongeveer vier uur in koud water. 

Los vervolgens de suiker op in ongeveer een kwart liter water en verhit 
de vruchten in het suikerwater. Zachtjes laten koken tot de vruchten 
helemaal week zijn (de vruchten mogen niet uit elkaar vallen). 
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Frutas cristalizadas 


Gekonfijte vruchten 


Voor vijttig stuks 


Twee dagen van tevoren beginnen 


500 gram suiker 
vijgen 

papaja’s 
pompoen 


een kookthermometer 


De vruchten mogen niet helemaal rijp zijn, want anders worden ze bij de 
bereiding te veel geplet. 

Verhit de suiker samen met een kwart liter water in een pan. Het water 
mag niet warmer worden dan 110° C. 

Schil de vruchten en snijd ze in stukken. Leg de stukken fruit in het 
suikerwater en verhit dit opnieuw tot maximaal 110° C. Haal dan met een 
schuimspaan de vruchten uit het suikerwater en leg ze op een bord. De 
stukken fruit mogen daarbij niet tegen elkaar aan liggen. Bewaar het 
suikerwater. 

Verhit de volgende ochtend het suikerwater opnieuw tot 110° C. Leg 
de stukken fruit weer in het warme suikerwater en laat het water ongeveer 
tien minuten koken. Neem de vruchten uit het water en laat ze twaalf uur 
drogen. 

Herhaal dit procédé ’s avonds nog een keer en de ochtend daarop voor 
de vierde keer. Als alles goed is, hebben de stukken fruit nu bijna al het 
suikerwater opgenomen. Leg de stukken fruit op een bord. 

Leg een stuk stevig papier op een groot bord en leg daarop de stukken 
fruit. Dek het fruit toe met een doek en zet de schaal in de zon te drogen. 
Het drogen van het fruit kan wel een dag of drie duren. Overdag ligt het 
fruit bij voorkeur in de zon, ’s nachts moet het bewaard worden op een 
koele, droge plaats. Wentel de vruchten, als ze helemaal droog zijn, nog 
éénmaal door de suiker en bewaar ze in een trommel. 
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Doce de tomate 


Tomatenconfiture 


1 kilo stevige, rijpe tomaten 
800 gram suiker 

1 stokje kaneel 

1 stukje citroenschil 


Ontvel de tomaten door ze kort in heet water te leggen. Halveer de tomaten 
en verwijder de pitjes. 

Verwarm de tomaten samen met de suiker op een laag vuur. Doe er 
een stokje kaneel en een stukje citroenschil bij. Roer de stukken tomaat 
regelmatig goed door elkaar als ze koken. De confiture is klaar als de 
bodem van de pan zichtbaar wordt. Vul de marmeladepotjes met de 
warme tomatenconfiture en dek ze af met folie. 


Aletria 
Zoete spaghetti 


Voor vier personen 


100 gram zeer dunne spaghetti (spaghettini) 
% | melk 

1 of 2 stukjes citroenschil 

100 gram suiker 

1 pakje vanillesuiker 

1 eetlepel boter of margarine 

2 eierdooiers 

gemalen kaneel 


Breng de melk samen met het stukje citroenschil, de suiker en de 
vanillesuiker aan de kook. Voeg de spaghetti toe en kook deze hierin gaar. 
De spaghetti niet al dente (beetgaar) maar smeuig en zacht koken. Roer 
er dan een eetlepel boter door. Klop de eierdooiers tot schuim en voeg 
die door een zeef bij de spaghetti in de pan. Breng alles nogmaals aan de 
kook en doe de spaghetti in een schaal. Strooi er kaneel over. 
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Bolinhos de abobora 


Pompoenballetjes 


Voor vier personen 


De pompoen moet drie uur weken 


150 gram pompoen 

3 eierdooiers 

1 eetlepel tarwebloem 
kruidnagelpoeder 
plantaardige olie 

225 gram suiker 

zout 


Schil de pompoen, snijd hem in stukken en verwijder de pitjes. Week de 
pompoen drie uur in koud water. 

Kook de pompoen gaar. Laat de groente even in een zeef uitdruipen 
en pureer de pompoen vervolgens. Voeg hierbij de eierdooiers, de bloem, 
kruidnagelpoeder naar smaak en een mespuntje zout. Roer alles goed 
door elkaar. 

Verhit in een flinke pan zo’n 3 cm plantaardige olie. Rol van de 
pompoenpuree balletjes met een doorsnee van 3 cm en frituur deze 
pompoenballetjes in de olie goudbruin. 

Los de suiker op in 3!2 a 4 deciliter water en verhit dit suikerwater in 
een pan. Draai de vlam laag als het water begint te koken. Leg de 
gefrituurde pompoenballetjes nu een paar minuten in het warme suiker- 
water. Haal ze er weer uit, leg ze op een schaal en giet ten slotte een beetje 
van het suikerwater over de balleties. 


VARIANT 
In plaats van pompoen kan men ook zoete aardappelen nemen. 
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Rabanadas 
Gebakken brood 


D‘ is een gerecht dat in Portugal vaak op kerstavond en op oudejaars- 
avond wordt gegeten. 


Voor zes personen 


%, | melk 

150 gram suiker 

meerdere stukjes citroenschil 

4 eieren 

1 groot stokbrood (1 of 2 dagen oud) 
plantaardige olie 

gemalen kaneel 


Breng de melk aan de kook. Roer een eetlepel suiker en de stukjes 
citroenschil door de melk en haal de pan van het vuur. Klop de eieren 
stevig los. Snijd het stokbrood in stukken van 2 cm. Verhit flink wat olie. 

Haal nu de stukken brood eerst snel door de melk, vervolgens door 
de losgeklopte eieren en bak ze dan in de olie aan beide kanten goud- 
bruin. Haal de stukken brood uit de olie en laat ze even uitdruipen op 
keukenpapier. Leg de stukken gebakken brood vervolgens op een schaal 
en strooi er suiker en kaneel over. 


Doces de ovos 
Eiergebakjes 


r bestaan zeer veel soorten doces de ovos. Het zijn kleine gebakjes van 
| earns 3 cm groot. Soms bestaan ze uit niet veel meer dan ei en 
suiker. Soms worden er nootjes en amandelen in verwerkt. Doces de ovos 
worden in Portugal gemaakt voor familiefeesten: bij een verjaardag, een 
doopplechtigheid of een bruiloft. 
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Doces de ovos 
Eiergebakjes 
Voor vier personen 


250 gram suiker 
14 eierdooiers 
2 eetlepels bloem 


Meng de suiker met 1 a 14 dl water en verhit het mengsel tot er een 
stroopachtige massa ontstaat. De stroopachtige massa heeft de juiste 
consistentie als hij van een lepel in een lange, fijne draad naar beneden 
loopt en in een druppel eindigt. Neem de pan van het vuur en laat de 
inhoud wat afkoelen. 

Sla de eierdooiers tot schuim en meng het door het lauwwarme 
suikerwater. Voeg hierbij voorzichtig twee eetlepels bloem (gezeefd). 
Verwarm het geheel op een matig vuur onder voortdurend roeren tot het 
deeg loslaat van de rand van de pan. 


Castanhas de Viseu 


Kastanjes uit Viseu 


deeg: zie recept doces de ovos 
1 eierdooier 
bloem 


gebaksvormpjes van papier 


Bestuif de handen goed met bloem. Draai nu met de hand van het deeg 
mooie balletjes met een doorsnee van ongeveer 3 cm. Klop de eierdooier 
tot schuim. Rol de balletjes door het opgeklopte eigeel, prik ze op een 
houten prikker (of tandenstoker) en houd ze in het open vuur. Rooster 
op deze manier de deegballetjes. Haal de prikkers uit de balletjes en druk 
ze samen (zodat ze eruit zien als geroosterde kastanjes). Leg ze in de 
gebaksvormpjes. 
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Rosetas 


Rozetten 


deeg: zie recept doces de ovos 
150 gram grofgehakte amandelen 
gekonfijte kersen 


Kneed de gehakte amandelen door het deeg. Maak van het deeg met de 
hand mooie balletjes. Versier elk deegballetje met een gekonfijte kers en 
leg de balletjes op een bakblik dat voorzien is van bakpapier. Bak de 
balletjes in ongeveer drie minuten onder de grill. 


VARIANTEN 


Viriatos 


eem blanke amandelen (zonder velletjes dus) in plaats van gekonfijte 
kersen. 


Ninhos 
Nestjes 


Nee een eierdraad (zie recept) en vouw die bij het maken van 
deegballetjes in het deeg, Sluit het deeg rondom de eierdraad, versier 
het balletje naar eigen smaak en inzicht en bak de balletjes in de oven. 


190 Marcia Zoladz 


Rebucados de ovos 


Eiersnoepjes 
Een dag van tevoren beginnen 


250 gram suiker 

12 eierdooiers 

1 eetlepel boter of margarine 
300 gram suiker 

% theelepel azijn 


vormpjes van papier 


Meng de suiker met 1'4 dl water in een pannetje. Kook het suikerwater 
tot er stroopachtige massa ontstaat: de suiker moet in een lange draad 
van een houten lepel lopen. Laat dit even afkoelen. Klop de eierdooiers 
goed door elkaar, voeg hierbij een eetlepel boter en roer dit door het 
suikerwater. Verwarm dit mengsel onder voortdurend roeren. Haal de pan 
van het vuur als het mengsel loskomt van de pan. Even af laten koelen en 
er vervolgens balletjes van draaien met een doorsnee van drie cm. Leg de 
balletjes op een met boter ingevet bord en laat ze een nachtje staan. 

Kook de volgende dag 300 gram suiker in een kwart liter water (niet 
roeren!). Laat de suiker op een matig vuur een tijdje koken. Neem een 
theelepel van deze suiker en doe die in een glas koud water: de suiker 
moet zich in het water tot een stevig, maar ook elastisch balletje vormen. 
Dan heeft de suiker de gewenste consistentie. Voeg een eetlepel azijn bij 
de suiker en zet de suiker in een warm-waterbad. Doop nu de balletjes 
van de vorige dag met behulp van twee lepels in het suikerbad en leg ze 
in de vormpjes van papier. 
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Camafeus 


Notenballetjes in suikerglazuur 


Voor het deeg: 
250 gram noten 
150 gram suiker 
6 eierdooiers 
2 eiwitten 


Voor het glazuur: 
400 gram suiker 
% theelepel citroensap 
gehalveerde noten (bijvoorbeeld walnoten) 


vormpjes van papier 


Maal of hak de noten voor het deeg. Meng 150 gram suiker met | deciliter 
water. Kook het suikerwater tot een stroopachtige massa: de suiker moet 
in een lange draad van een houten lepel lopen. Voeg hierbij de gemalen 
noten en neem de pan van het vuur. Klop de eierdooiers tot schuim en 
sla de eiwitten stijf. Roer beide door het mengsel van noten en suiker. 
Verwarm de pan opnieuw op een laag vuurtje onder voortdurend roeren. 
Haal de pan van het vuur als het mengsel loslaat van de pan. Draai er nu 
balletjes van (doorsnee 3 cm). 

Verwarm voor het glazuur 400 gram suiker in een kwart liter water. 
Goed mengen. Blijf roeren tot de bodem van de pan zichtbaar wordt. 
Neem de pan van het vuur en klop de suiker met een garde net zo lang 
tot de suiker donker en ondoorschijnend kleurt. Meng er een klein beetje 
citroensap door en zet de suiker in een waterbad terug op het vuur. Doop 
met behulp van twee lepels de notenballetje in de suikerglazuur en laat 
ze even uitdruipen op een roostertje. Versier de balletjes met een halve 
noot en leg ze, als ze droog zijn, in de vormpjes van papier. 
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Sonhos 


Zoete droompjes 


50 gram boter of margarine 
1 eetlepel suiker 
citroenschil, geraspt 

200 gram bloem 

50 gram aardappelzetmeel 
4 eieren 

plantaardige olie 

gemalen kaneel 

suiker 

zout 


Meng 3! a 4 deciliter water, de boter, 1 eetlepel suiker, een mespuntje 
zout en wat geraspte citroenschil en breng dit mengsel aan de kook. Voeg 
hierbij al roerend de bloem en het aardappelzetmeel. Neem de pan van 
het vuur en roer een voor een de eieren erdoorheen. 

Verhit olie in een pan. Bak een lepel vol van het deeg in de olie 
goudbruin. Bak de ‘zoete droompjes’ zo na elkaar (niet tegelijk!). Wentel 
ze ten slotte door de suiker waaraan kaneelpoeder is toegevoegd. 
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Papos de anjo 
Engelengebak 


Voor vier personen 


2 eiwitten 

6 eierdooiers 

1 eetlepel tarwebloem 
1 theelepel bakpoeder 
boter of margarine 
300 gram suiker 

zout 


bakvormpjes (met een doorsnee van 5 cm) 


Sla de eiwitten samen met een mespunt zout stijf. Roer er voorzichtig de 
eierdooiers, een eetlepel bloem en een theelepel bakpoeder doorheen. 

Vet de bakvormpjes in met wat boter en vul ze voor iets meer dan de 
helft met deeg. Verwarm de oven voor (220° C, gasovenstand 5). Zet de 
vormpjes in de oven en bak het deeg ongeveer 20 minuten. 

Vermeng de suiker met een halve liter water. Breng het suikerwater aan 
de kook. Haal de vormpijes uit de oven als het deeg bruin begint te worden 
en leg ze een minuut in het suikerwater. Haal ze daar weer uit en leg ze 
op een glazen schaal. Giet er de rest van het suikerwater over. Laat ze 
afkoelen (maar niet in de koelkast!). Serveren op kamertemperatuur. 
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Tijelada 
Voor vier personen 


3 eieren 

150 gram rietsuiker 

1 eetlepel honing 

een stukje citroenschil 
1 eetlepel bloem 

% | melk 

plantaardige olie 


4 kleine ceramische vormpjes 


Vet de ceramische vormpjes in met wat plantaardige olie en zet ze in een 
voorverwarmde oven (225° C, gasovenstand 5). 

Klop in een schaal de eieren tot schuim, meng er de suiker, de honing 
en het stukje citroenschil door, en klop verder. Roer nu de bloem en ten 
slotte de melk door de tot schuim geslagen eieren. 

Vul (het liefst zonder de vormpjes uit de oven te nemen en af te laten 
koelen) de vormpjes met het bijna vloeibare deeg. Bak ze totdat er een 
goudbruin korstje verschijnt en een mes in het deeg gestoken er droog 
weer uit komt. 
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Pastéis de nata 


Romige hapjes 


Voor ongeveer twintig stuks 


500 gram diepgevroren bladerdeeg 


Voor de vulling: 
8 eierdooiers 
100 gram suiker 
% theelepel geraspte citroenschil 
4 dl room 
1 afgestreken eetlepel tarwebloem 
1 eetlepel poedersuiker 
1 eetlepel gemalen kaneel 


bakvormpjes (met een doorsnee van 5 cm) 


Het bladerdeeg laten ontdooien. Snijd het bladerdeeg in repen van 3 cm 
lengte en een halve centimeter breedte. Rol deze stroken op - niet te strak 
en niet te los - en leg ze in de ingevette bakvormpjes. Druk nu met een 
natgemaakte vinger een holletje in het deeg in de bakvormpijes. 

Klop de eierdooier. Roer in een pan de room, de suiker en de geraspte 
citroenschil door elkaar en voeg door een zeef het geklopte eigeel toe. 
Verwarm het mengsel op een laag vuur. Haal de pan kort voor het 
kookpunt van het vuur en roer er dan een eetlepel bloem doorheen. Goed 
roeren, het mengsel moet wat minder vloeibaar worden. Laat het mengsel 
nog drie minuten koken en neem dan de pan van het vuur. Vul ieder 
vormpje met wat van het mengsel als dit enigszins is afgekoeld. 

Verwarm de oven voor (250° C, gasovenstand 6). Bak de vormpies tot 
ze goudbruin zijn. Neem ze uit de oven. Strooi er poedersuiker vermengd 
met kaneeipoeder over als ze afgekoeld zijn. 
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Pastéis de damasco 
Abrikozenhapjes 


Voor 12 stuks 


1 pak diepgevroren bladerdeeg 
abrikozenmarmelade 

boter 

1 eierdooier 

poedersuiker 


bakvormpjes (met een doorsnee van 6 cm) 


Rol het bladerdeeg uit en steek er (bijvoorbeeld met een glas of met een 
bakvormpje) 24 rondjes met een doorsnee van 6 cm uit. Vet de bakvorm- 
pjes in met wat boter en leg er een rondje bladerdeeg in. Leg daar een 
eetlepel marmelade en vervolgens een tweede rondje bladerdeeg bovenop. 
Druk de randen met natgemaakte vingers goed samen. Bestrijk de 
bovenkant met eigeel. 

Verwarm een oven voor (220° C, gasovenstand 5) en bak daarin de 
hapjes tot ze goudbruin zijn. Haal de abrikozenhapjes uit de oven en uit 
de bakvormpjes. Strooi er poedersuiker over als ze afgekoeld zijn. 
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Pastéis de santa Clara 


Pasteitjes van de heilige Clara 


Voor ongeveer 24 stuks 


Voor het deeg: 
250 gram bloem 
125 gram boter of margarine 


Voor de vulling: 
150 gram suiker 
150 gram gepelde en gemalen amandelen 
9 eierdooiers 
1 ei 
poedersuiker 


Meng voor het deeg de bloem en de boter door elkaar en kneed met 
natgemaakte handen een mooi glad, vochtig deeg dat uitgerold kan 
worden. 

Doe de suiker bij 114 dl water en verwarm dit suikerwater. Maak de 
vingers nat met koud water, neem wat gesmolten suiker tussen de vingers, 
druk de vingers tegen elkaar aan en haal ze uit elkaar. Het suikerwater 
heeft de goede consistentie als er dan suikerdraden tussen de vingers 
ontstaan. Haal het suikerwater van het vuur en roer er de gemalen 
amandelen en de tot schuim geklopte eierdooiers door. 

Rol het deeg uit en steek er rondjes uit met een doorsnee van 10 cm. 
Leg op ieder rondje een theelepel van de suikervulling. Vouw de rondjes 
nu samen zodat er halfopen mondfjes ontstaan. Bestrijk de vormpjes met 
een losgeklopt ei en strooi er suiker over. 

Verwarm een oven voor (180° C, gasovenstand 3). Bak de pasteitjes in 
de oven tot ze goudbruin beginnen te worden. Haal ze uit de oven en 
strooi er poedersuiker over als ze afgekoeld zijn. 
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Toucinho de céu 


Hemels spek 
Voor zes personen 


300 gram suiker 

8 eierdooiers 

300 gram gemalen amandelen 
125 gram boter of margarine 
1 pakje vanillesuiker 

12 eetlepel paneermeel 

4 eetlepels poedersuiker 

het sap van een halve citroen 


Meng de suiker met 1! dl water en breng dit aan de kook. Het suikerwater 
heeft de juiste consistentie als de suiker in lange draden van een houten 
lepel loopt. Haal de pan van het vuur en laat het suikerwater afkoelen tot 
het lauw is. 

Klop de eierdooiers met een handmixer gedurende twee minuten tot 
schuim. Roer het eischuim door het suikerwater als dit wat is afgekoeld, 
samen met de amandelen, de boter, de vanillesuiker en een eetlepel 
paneermeel. Roer alles goed door elkaar. 

Verwarm de oven voor (180° C, gasovenstand 3). Bestrijk een ronde, 
vuurvaste vorm met wat boter en strooi over de bodem en tegen de rand 
wat paneermeel. Giet hier voorzichtig het slappe deeg bij en zet de vorm 
in de oven. Het gebak moet goudbruin worden. 

Neem het gebak uit de oven, laat het afkoelen en haal het pas uit de 
vorm als het helemaal koud is. Roer de poedersuiker door het citroensap 
en glaceer daarmee het gebak. 
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Pao-de-l6 econdmico 
Biscuitgebak 
Voor zes personen 


6 eieren 

6 eierdooiers 

150 gram suiker 

100 gram bloem 

% theelepel geraspte citroenschil 


Meng alle ingrediénten met een handmixer goed door elkaar gedurende 
een minuut of tien. Verwarm een oven voor (180° C, gasovenstand 3). 
Bedek een vuurvaste vorm met bakpapier en leg het deeg op het bakpapier 
in de vorm. Bak het biscuitgebak in ongeveer 40 minuten. 


Pao-de-lo tradicional 
Traditioneel biscuitgebak 
Voor zes personen 


18 eierdooiers 

5 eiwitten 

250 gram suiker 
125 gram bloem 


Klop de eierdooiers en de eiwitten in een keukenmachine (of met een 
klopper) gedurende 30 minuten. Schep daarna voorzichtig het gezeefde 
meel door het eischuim. 

Verwarm de oven voor op 180° C (gasovenstand 3). Leg een laag 
bakpapier in een vuurvaste vorm en vul de vorm vervolgens met het 
biscuitdeeg. Zet de vorm ongeveer 40 minuten in de oven. Het biscuitge- 
bak is gaar als een mes er na het insteken droog weer uitkomt. 
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Rocambole de claras 


Eiwitrol 
Voor vier personen 


6 eiwitten 

6 eetlepels suiker 

1 theelepel nootmuskaat 
boter of margarine 
abrikozenmarmelade 
amandelschaafsel 


Klop de eiwitten in ongeveer 10 minuten stijf (met een mixer of keuken- 
machine). Voeg er dan zes eetlepels suiker en een theelepel nootmuskaat 
bij. Klop geruime tijd de eiwitten voor een tweede maal (weer 10 
minuten). 

Verwarm de oven voor (200° C, gasovenstand 4). Vet een bakblik in 
met weinig boter en leg daar bakpapier overheen. Doe het eiwitdeeg nu 
in het bakblik; het deeg moet voor het bakken ongeveer 12 cm hoog zijn. 
Zet het bakblik in de oven en bak het deeg gedurende ongeveer 25 
minuten. Haal het bakblik uit de oven als de bovenkant van het deeg 
goudbruin begint te kleuren. Laat de nog zachte koek een beetje af koelen 
in de open oven. Bestrijk de zachte koek met marmelade en rol hem op. 
Strijk boven op de rol een laatste eetlepel marmelade en strooi er 
amandelschaafsel over. Zo warm mogelijk serveren. 


VARIANT 
In plaats van abrikozenmarmelade kan men ook eiercréme (ovos-moles) 
nemen. 
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Quindim da D. Casemira 


Voor zes personen 


10 eierdooiers 

2 eieren 

400 gram suiker 

Y4 | kokosmelk 

1 eetlepel boter 

300 gram geraspte kokos 
100 gram rozijnen 


Klop de eierdooiers en de eieren tot schuim; er moet een mengsel met 
een echt gele kleur ontstaan. Voeg vervolgens hierbij de suiker en blijf 
kloppen tot de suiker is opgelost. Giet er dan de kokosmelk bij, een 
eetlepel (gesmolten) boter en de geraspte kokos. Roer alles goed door 
elkaar en laat het mengsel twee uur rustig staan. 

Beboter een ronde, vuurvaste vorm (doorsnee 24 cm) en strooi daarna 
wat suiker over de bodem en tegen de randen. Leg de rozijnen op de 
bodem en schep hierop het mengsel van ei en kokos. 

Verwarm de oven voor (220° C, gasovenstand 5) en bak de koek gaar. 
Dat duurt ongeveer een uur. Als na een uur bakken een mes dat 
voorzichtig in het deeg is gestoken nog een klein beetje vochtig is, bak 
dan de koek tien minuten extra. Bedek de vorm dan met aluminiumfolie. 

Haal de koek uit de vorm als hij helemaal is afgekoeld. 


NOTA BENE 
Kokosmelk is verkrijgbaar in delicatessenwinkels. Als de kokosmelk 
gezoet is, pas dan de hoeveelheid suiker in het recept wat aan. 
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Queijada de requeijao 
Kwarktaart 


Voor zes personen 


Voor het deeg: 
125 gram tarwebloem (of tarwemeel) 
1 eetlepel boter of margarine 
1 ei 
1 eetlepel paneermeel 
zout 


Voor de vulling: 
3 eierdooiers 
3 eieren 
100 gram suiker 
1 pakje vanillesuiker 
'’% theelepel kaneel 
500 gram magere kwark 
2 eetlepels bloem 


Meng de bloem met een mespuntje zout. Voeg de boter en het ei toe en 
roer alles goed door elkaar. Doe er | a 1'2 dl water bij en maak van het 
geheel een deeg. 

Vet een springvorm in met wat boter en strooi vervolgens wat paneer- 
meel over de bodem en tegen de randen. Leg het deeg op de bodem en 
tegen de rand van de springvorm. 

Sla voor de vulling de eieren en de eierdooiers tot schuim. Doe hierbij 
de suiker, de vanillesuiker en wat kaneelpoeder. Goed roeren. Voeg ten 
slotte de kwark toe, samen met 2 eetlepels bloem, en meng alles goed 
door elkaar. 

Doe het kwarkmengsel nu ook in de springvorm en bak de kwarktaart 
in een voorverwarmde oven (180° C, gasovenstand 3). Dat duurt ongeveer 
50 minuten. De taart mag vanboven een beetje bruin worden. 


VARIANTEN 
- De vulling kan ook gemaakt worden zonder de eierdooiers. 
- De vulling kan ook gemaakt worden zonder deeg. Bak de taart dan in 
een vuurvaste en met bloem bestoven vorm. 
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Bolo de nozes 


Notentaart 


250 gram noten, fijngehakt 

2 eetlepels tarwemeel 

1 theelepel bakpoeder 

6 eieren 

200 gram suiker 

nootmuskaat 

margarine 
abrikozenmarmelade 

100 gram gesmolten chocolade 
gehalveerde walnoten 


Meng de fijngehakte noten, het meel en het bakpoeder goed door elkaar. 
Splits de eieren. Klop de eierdooiers tot schuim, meng er de suiker door 
en blijf goed kloppen tot de suiker is opgelost. Doe het eierschuim en het 
notenmengsel bij elkaar. Doe er ook een mespuntje nootmuskaat bij. Voeg 
ten slotte de stijfgeslagen eiwitten toe. 

Vet een platte vierkante vorm in met een beetje boter en bedek hem 
met bakpapier. Doe hierin vervolgens het taartdeeg. Bak de taart in een 
voorverwarmde oven (180° C, gasovenstand 3). De taart is gaar en klaar 
als een mes voorzichtig in het deeg gestoken, er helemaal droog uitkomt. 

Laat de taart goed afkoelen. Snijd de taart vervolgens horizontaal in 
twee delen en vul de taart met abrikozenmarmelade. Smelt de chocolade 
au-bain-marie en strijk de gesmolten chocolade over de taart. Garneer de 
taart met halve noten. 


VARIANTEN 
- In plaats van abrikozenmarmelade kan men ook eiercreme nemen. 
- Bak de taart zonder bakpapier in het bakblik. Laat de taart afkoelen en 
bestrijk hem alleen met chocoladeglazuur. Snijd hem vervolgens in 
vierkantjes en leg op ieder vierkantje een halve noot en/of een snipper 
sinaasappelschil. 
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Bolo rei 


Koningstaart 


oningstaart bakt men in Portugal met Kerstmis. Vroeger werd in de 
Kee een boon gestopt of een kleine verrassing (bijvoorbeeld een ring) 
verpakt in bakpapier. Degene die de boon op zijn of haar bord kreeg, 
moest het jaar daarop ‘voor straf’ de koningstaart bakken. 


150 gram gekonfijte vruchtjes 
30 gram sultanarozijnen 

30 gram krenten 

30 gram walnoten 

30 gram hazelnoten 

30 gram amandelen 

1 glas port 

750 gram tarwebloem 

100 gram suiker 

50 gram gedroogde gist 

1% dl warm water 

150 gram boter of margarine 

'% eetlepel geraspte citroenschil 
4 eieren 

1 theelepel grof zout 

1 eierdooier 

hele gekonfijte vruchtjes ter garnering 


Hak de 150 gram gekonfijte vruchtjes, de sultanarozijnen, de krenten en 
alle noten fijn. Meng alles goed door elkaar, samen met een glas port. 
Meng in een schaal 100 gram bloem, een eetlepel suiker en de gist met 
het warme water goed door elkaar. Laat het tien minuten staan. 

Klop de boter wat tot schuim en voeg hierbij de rest van de suiker, de 
geraspte citroenschil en een voor een de eieren. Doe ook het gistmengsel 
hierdoor. Vervolgens in kleine porties (dus niet alles in één keer!) de rest 
van de (gezeefde) bloem, het zout en de in port gedrenkte noten en 
rozijnen. Kneed het geheel goed door elkaar en maak van het deeg een 
mooie bal. Bestuif de bal deeg met wat bloem en laat hem twee uur rustig 
staan op een warme plek. Het deeg moet in volume verdubbelen. 

Deel het deeg in tweeén. Verstop een boon ergens in het deeg. Vet twee 
tulbanden in met wat boter, strooi er ook wat bloem in en leg hierin het 
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deeg. Bestrijk de bovenkant van het deeg met tot schuim geslagen 
eierdooier en versier het deeg met gekonfijte vruchtjes. Bak de konings- 
taart in ongeveer vijftig minuten in een voorverwarmde oven (225° C, 
gasovenstand 5). 


Geléia de mocoto 


Zoete rundvleesgelei 
Een dag van tevoren beginnen 


iDy recept heeft een lange traditie. De zoete gelei is in Portugal 
traditioneel bestemd voor kinderen en zieken. De gelei wordt ge- 
maakt met het kookvocht van Mocot6 a Portuguesa (zie pagina 100). 


kookvocht (zie pagina 100) 

gelatine (hoeveelheid afhankelijk van de hoeveelheid 
kookvocht) 

450 gram suiker 

5 kruidnagels 

4 stokjes kaneel 

1 glas zoete witte wijn 


Breng het kookvocht opnieuw aan de kook. Zeef het kookvocht door een 
schone dunne doek. Laat het een nacht in de koelkast staan. 

Verwijder de volgende dag het vet dat boven op het kookvocht drijft. 
Week de gelatine in een pannetje water op een laag vuurtje. 

Verhit de suiker tot deze karamelliseert. Knijp de gelatine uit en voeg 
deze samen met de kruidnagels, de stokjes kaneel en de wijn bij de suiker. 
Doe nu ook het kookvocht bij de suiker en kook het geheel op een laag 
vuurtje (ongeveer 20 a 30 minuten). Verwijder schuim dat komt boven- 
drijven. 

Om te weten of de gelei de juiste dikte heeft, moet men de gelei eerst 
in de koelkast laten opstijven. Als hij te hard geworden is, kan men er 
altijd wat water bijgieten en de gelei opnieuw verwarmen. De gelei mag 
wel stevig zijn, maar niet hard worden. 
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De keuken van Portugal is traditioneel beinvloed door de nabyheid ~ 
van de zee. Niet alleen wordt zij gekenmerkt door veel visgerechten, 
maar ook door het gebruik van exotische kruiden, die door de . 
zeevaarders van hun tochten werden meegebracht. In de zestiende 
en begin zeventiende eeuw was Portugal immers, samen met 
Spanje, de belangrijkste zeevarende natie ter wereld. Portugese 
schepen kwamen terug van hun reizen over alle wereldzeeén met 
"ontdekkingen" als peper, nootmuskaat en kaneel. 

Een beroemd nationaal gerecht als Bacalhau, stokyvis, een gezouten 
en gedroogde kabeljauw, herinnert aan de tijden waarin schepen 
maandenlang op zee voeren zonder verse proviand. Tegenwoordig 
wordt ook wanneer verse vis voorradig is een gerecht als Bacalhau 
Assado niet versmaad. 


De Portugese keuken kent ook veel gerechten met een 
ongebruikelijke mix van ingrediénten, zoals Lombo de Porco com 
Améijos, varkenslende met mosselen. 

Caldo Verde, groene koolsoep uit de noordelijke provincie Minho, 
steekt wat populariteit betreft de Franse uiensoep naar de kroon. 


Het ontstaan van de traditionele Portugese zoetigheden is nauw 
verbonden met de katholieke kerk. Veel recepten vinden hun 
oorsprong in kloosters, zoals Pastéis de Santa Clare, pastei van de 
Heilige Clara, en Papos de Anjo, Engelengebak. 


Marcia Zoladz heeft in DE PORTUGESE KEUKEN de 
smakelikste recepten uit heel Portugal bij elkaar gebracht. Maar 
ook geeft zij achtergrondinformatie over de oorsprong van de 
gerechten, de ingrediénten en de eeuwenoude cultuur van het land. 


Ket smakeliyk! ISBN 90-5501-324-2 
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